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DELLA VILLA 

E DELLE SUE DIPENDENZE, 

La Villa può definirli una riunione di edificj , 
deitinaù a ricettare gli uomini, Cd a cnftodirq gli 
animali e tutti gli oggetti del loro nudrtmento 
e della loro bevanda , con gl’ inftrumenti* necefiarj 
per lavorare le terre , e con una quantità di ter- 
reni proprj alla coltivazione , e proporzionati al- 
la mole delle fabbriche : la riunione di tutti que# 
fti oggetti coftitnifcc la Villa , '> <■ 

Ella oè fempliceo è ornata. La Villa femplice 
è quella che ferve^di abitazione , o all’ affittuario^ 
o ad un. callido * o pure , ad un famiglio , inca- 
ricato d’invigilare su’ travagli campeftri. e Tulle 
perfone di fcrvigio . La Villa , ornata fuppone , 
oltre, (e cafe necelfarie a' lavori , 1’ abitazione del 
padrone più o meno.' ..grande, e commoda t q 
più o meno abbellita, ,3, proporzione delle sue ric- 
chezze , e ohe fia in oltre ornata di orti, di pur- 
ttrre, , di viali ji di palleggiate ec. quello è 
quello che volgarmente .chiamasi cafa di campagna, 
che nel lignificato comune non è che un’abitazione 
ordinaria , circondata da un muro t delibata al 
divertimento, ^ed in parte anche all’ortaggio ed.- ai 
frutti; laddove la Villa deve efere almeno più uti- 
le che piacevole . Se il proprietario non abita nel- 
le fue pofieffioni , fe ndn ci palla una patte del- 
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f anno, non deve avere in mira che il prodotto * 
la facilità nel fervizio per 1’ interno , la folidità e 
il mantenimento delle fabbriche , la profperità 
degli animali , in fine la falute ed il comodo de- 
gli uomini clic lo fervono . 

Quale deve elTere la lituazione, e la difpofizio.* 
ne di una Villa ì E* egli vpntaggiofo ai proprie? 
ta>j d’ avere ampie Ville ? Ciafcuna di quelle 
queftioni merita un pqrticolar efatne , 

CAPITOLO PRIMO.. j 


Delfo fiabU'mentq V* tuga Villa o della fv. a compra f 

Sezione Prima, 

Della compra di una Villa t 

0 ' ' -- . !/:. 

Uajjda voi pf tiferete ■ t ■ dice Porzio , Catone , 

ad acquistare un fóndo di terra, ponetevi bene it\ 
capo , thè quijìa fióri è un - operazione da farfi aW 
in fretta , e che nóh dovete • tròjluràre di prima bene 
efamìnarla , nè vi dovete contentare di una fentplice oc - 
chiata . Pili voi rifilerete' Jbventé ùn fondo di terra , 
flit vi piacerà, quando fià buono. 1 aie attenzione all* 
ajpstto de' vicini ; Je il pàefé è buono ? fatto , avran- 
no infallibilmente il colore* vivo e brillante . Riflettete 
ancora, prima ‘di- fare -qitcflu cómpra , fe non v' im- 
barcate i h un tanno affare'’. •, ejàminare 7 fe il clima i 
buono ; fe è Jb» getto alla grandine ,• fé U fuòlo per 
fe fi e fio è di buona éfualità'Xfe V e fito e io smaltimen- 
to delle produzioni è facile , Non trafeurate , fenqa. 
particolare melilo - , J dì fìW'pttéHqiùrt* al gufo del- 
proprietario . In fiati' -, fe- è un buon coltivatore , ed 

Cima le fabbriche 1 C atquiftb » oftro non farà che mi- 
fliue, (^uctitiQ boi ' onderete A vedere la Villa , cfm- 
i s mi- 
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Affinate fe vi fieno motti utenfilj ; il picciolo loro nu- 
mero è una prova fiiura , che la terra non rende mol- 
, to (se. A quelli precetti conviene aggiungerne altri. 

Dalla compra di una Villa dipende la fortuna 
dì un uomo fempliccmente comodo . Se 1’ acqui- 
lo è buono , è un teforo nelle fue mani , per 
poco che abbia d’ intelligenza e di condotta ; fe 
3'acquifto è mediocre , quella Villa rafTomiglierà 
ad un albero piantato in un Aiolo di poca felice 
qualità , che vegeta male , purché 1’ occhio 
del padrone perpetuamente noti invigili fulla fua 
cultura ; fe la Villa è cattiva , il proprietario è 
rovinato . In quelle parole , buona , mediocre c 
.cattiva t non iutendo di parlare della quantità dèi 
denaro da sborsarli per la compra , ma de* fondi 
di terra e dello flato delle fabbriche . Di fatti , 4 
una valla Villa , i cui fondi per la maggior parte 
% fono elTenzialtnente cattivi , è Tempre pregiudizie- 
vole per un coltivatore, tanto a cagione de’ pochi 
prodotti, quanto a cagione della loro lontananza 
quella Torta di terra, nello fpazio di dieci anni, 

«a più che non produce : lì perde dunque 1’ vn- 
lerelfe del prezzo della compra , e quello tlell’a n- 
Hua cultura , il quale io difiinguo in due fort e , 
fpefa primitiva , quella cioè che la necefììiità efi- 
ge , e fecondaria , o lìa quella che fuggeriferj la 
. prudenza . 

Suppongali che un particolare compri una pof- 
feffione ; che il venditore vi laTci una cala .intie- 
ramente fpogliata di tutti i Tuoi mobili ; e c’he 1’ ' 
affittuario di quella polTeffionc porti via Teco 9 Tor* 
tendone , tutti gli attrezzi di agricoltura , i caval- 
li , i muli , i buoi , le pecore Scc. 

Se il compratore ha faputo ben calcolare , fra* 
fe ftelfo avrà detro : 1' acquili© di quello fond/O 
monta alla tal fonrnìa. Ma fe quefla lemma cor/n; 

A ì " V JP r ',^ 
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prende tutto il fuo avere j come potrà egli 
foftenere le fpefe che eligotio le prime prov- 
vifioni , fé egli vuole andare innanzi col fuo 
denaro ? Prenderà in prelibo ? ma questo è un 
rovinarli pel mezzo di un’ àcquiftó , e metterli nel- 
la dura necelììtà di taf di foddisfarc , é forfè di 
non foddisfare giammai. Entriamo in qualche det- 
taglio sopra le prime provvilioni . Sia per mo- 
do d’efempio una terra capacd di tre aratri . 
Quelle fono le cofe delle quali dcvcli far acquiftò. 

1. Sette buoi j o fette cavalli , o fette muli , 
fecondo la maniera di lavorare del paefe Vi bi- 
fogn 3 fempré il fettimo Animale per fupplire a 
quello che farà o ammalato o troppo affaticato': 
e quello è uri punto della più grande importanza. 

2. Gl’ inllrumenti . 

3. Quattro aratri , il quarto foprannumerario, 

per nort ritrovarli alla fprovvilla . * 

4. Pel fervigid di un litnfl fondò , vi vuole al 

meno una carretta > e una carriola per l'immon- 
dezza , coll’ alfe di ferro ; Italie di legno è una 
cattiva economia . , 

5. Martello , tenaglie ; pale e zappe di ogni 
g?nere ; 

6. Il mantenimcntò degli utenlìlj ; degl’ inllru- 
mtnti K delle carrette ; la fpefa del rrlancfcalco . 

■}. Tini , llrettoj j botti, barili , vali per la ven- • 

denmià * . 1 . t 

?. L’acquisto degli animali di cortile. 

( y . Salario di tre uomini c di due donne . 

10. Il vitto di colloro . 

11. La provvifta in fieno , biada , paglia &c. 

per fette cavalli o muli o buoi , e per due 
vacche . • C " 

12. Là compra del letame . 

13. La compra del guno per feminare.* 
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14- Gli accomodi delle fabbriche . 

15. II mantenimento di tutti gli utenfilj . 

16. I mobili , e le biancherie necelfaric nella 
Villa ec. 

Tra quelle fpefe generali , non fono an> 
Cora comprefe quelle de’ gran vali da vino , quel* 
le che il pròprietario è obbligato di fare per am- 
mobiliare e porre in ordine la cafa , ch'egli deve 
abitare . Che farà poi , fe per abitarvi farà co» 
ftrettò di fabbricare ? Qui viene il cafo di dire , 
che in tutti gli acquifti conviene anche comprare 
i capricci degli altri ; ed in quelle circoftanze non 
dimenticarli del conliglio dato da Catone : Com- 
prate da un buon padrone ; ci è del vantaggio ad 


ce cne jia piu urne il comprare da un proprietario 
negligente , a motivo eh.' egli vende meno caro , ma 
quefio è un errore : V acquifio di un fondo rovinato , • 
è Jempre un cattivo contratto . Afcoltiamo anche 
Columella : il campo deve ejj'ere piti debole del lavo- 
ratore . Se il fondo è più forte, il padrone farà rovina- 
to : Che cofa li dee concludere da quelli precetti 
fondati fulla efperienza ? Che ogni uomo fenfato 
debba comprando mettere in pronto della com- 
pra le primitive fpefe , che farà obbligato di fare. 
Vi è di più ; ogni rifparinio in quello genere c 
dannofo . I buoni mercati rovinano , perchè non 
fi vende a buon mercato che quello che è catti- 
vo . Comprate dunque i migliori animali , i mi- 
gliori utenliij . Non vi rincrefca la paga pe’ buo- 
ni fervitori , e non ne abbiate mai d’ altra forta . 
Un domeflico infingardo è fempre troppo pagato; 
un cattivo animale mangia quanto uno buono : 
tutti due fono gravoli , e danneggiano gli altri . 

Li fondi di riferva, fono tanto indifpenfabili,quan- 



buono fiato ; molta gente ere - 



to 
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to le prime fpefe. Supponiamo che un uomo viva Co- 
pra i prodotti del iuo fondo, e quelli prodotti fieno 
la fua unica riforfa; che diverrà egli, fe una gela- 9 
ta diltruggcrà in un’ iftante le più belle apparen- 
te delle viti ? Se una grandine gli toglierà io 
lm momento le Tue biade , e le Aie vigne ? Se 
una epidemìa farà perire il Aio beftiame ? Se un’ 
incendio confumetà le fue cafc , t* le Aie prowi- 
lìoni? Non perciò non farà tenuto pagare le pubbliche 
impelle, i falarj a filoi domelìici, e le fpefe del- loro 
mantenimento; e di dover provvedere alle riparazioni 
delle fabbriche , a’ guadi delle acque , al mante- 
nimento de’ folli 8Cc. Che dee dunque fare un 
faggio e prudente proprietario ? Diminuire la fua 
fpefa fino a che non abbia acquetato anticipata- 
mente il frutto di un anno . Senza quella precau- 
zione viverà con pena ) le inquietudini , i difgulti-, 

• i creditori , 1‘ occhio de’ quali è lempre molello, 
continuamente 1’ importuneranno ; ogni fua opera- 
zione verrà difiurbata , i fuoi animali mal nudriti, 
i fervi infoienti perchè mal pagati, in una parola 
tutto anderà inale . 'Quanti anni non li Accede- 
ranno prima che quello proprietario fprovvillo 
di fondi di riferva , fiali pollo in paro de’ fuoi 
intereflì ? e fe avvengono confecutivamente 
cattive annate , egli è intieramente rovinato : il 
commercio non fi foltiene che colla libertà, e l’a- 
gricoltufa con le anticipazioni . O voi , padri di 
famiglia, che leggerete quefìo articolo , non per- 
dete mai di villa i! configlio che vi do : riguar- 
date i prodotti di un' annata anticipata come de- 
polìti fiacri , quali non bìfogna toccare che nelle 
maggiori urgenze. 

I preteli buoni contratti rovinano : pagate più 
caro, ma comprate roba buona . 

Que- 


<$ueftfi affettive richiedono qualche modificarlo-» 
tie : io chiamo un buon fondo quello che le Tue 
belle raccolte provano edere tale , e quello che 
tion produce (libito o per la negligenza del pa- 
drone o perchè i inerii che il proprietario in pie- 
ga, non gli permettono di farlo valere , benché <ia 
dì buona qualità . Non è dunque con UO efame 
fuperficiale > delle terre, de’campi^ delle vigne &a 
nè con una femplice palleggiata , che il compra- 
tore polla afiìcurarli del valore di una Villa ; ma 
con un efame lungo e riflefiìvo, con piccoli faggi 
fatti di diftanra in diftahza fopra i (iti che fembrano 
o mediocri o cattivi , e fulla vegetazione più o 
treno attiva degli alberi e degli arbofeelli 
Noh abbiate dunque mai fretta di comprare (enza 
una piena cognizione del tutto 5 conlìderate i van- 
taggi e i difetti della totalità ; calcolate i prodot- 
ti i le miglioràzioni di cui il terreno è capace ; 
]e riparazioni che don apportano vantaggio , e le 
anticipazioni che una Villa efige , come abbiamo 
già detto . In fine dopo un calcolo fatto lenza 
prevenzione , oflcrvate le è più probabile * che 
il prodotto di quella Villa fìa proporzionato 
■all' intereffe della fomma che dovete darne , tanto 
per T acquifio , quanto per le anticipazioni , pe' 
peli e per le impolizioni . Se tutti quefii oggetti 
fi trovano riuniti , non vi làfciate fuggire 1’ occa- 
fìone . Ecco quanto occorre , relativamente all’ 
intrinfeco della compra : occupiamoci % ora dell’ fi- 
fame degli accelTdrj . 

Se le ftrade che conducono alle differenti pof* 
feflioni, fono buone e praticabili in tutto 1’ anno ; 
fe i campi fìtuati fui pendio delle colline , fonò 
circondati di fofli ad oggetto di prevenire là de- 
gradazione delle terre per le gran lave di acqua 
piovana ; fe i campi della pianura fono fommerfi 
. 0 inori* 
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io * 

0 inondati , e per quanto tempo ; fé fi può facil- 
mente dare fcolo alle acque foprabbondanti ; fé i 
letti de’ fiu ni e de’ torrenti che fon vicini alle 
pò/Tefiloni , fono abbaftanza profondi ; fe non ci 
è luogo da temere dell’ inondazioni e delle depo- 
fizioni arenofe delle acque ; fe 1’ acqua per abbe- 
verare il beftiame è lontana dalla Villa ; oppure 
fe la qualità di un’ acqua più vicina è più pura ; 
fe ci è acqua (ufficiente per tutto 1’ annq, j, mal- 
grado -le liceità ; pel facile fervizio della Villa ; 
fe le fabbriche principali fono fituate nel centro 
delle pollbflioni ; fe lo fono nelle eftremità ; qua- 
le debba edere la perdita del tempo per gli uo- 
mini e pe’ belliani , quando fi dovrà andare a 
coltivare -le terre e riportarne i prodotti ; fe ci 
è la necelfaria quantità di legna per rifcaldarfi , ed 
il legname adattato alle riparazioni , come ancora 

1 falli e le arene ; fe i legumi e gli alberi frutti- 
feri fono in proporzione del bifogno ; fe 1’ aria è 
pura; fe fono lontani agli (lagni, poiché le cam- 
pagne fituare predò gli (lagni , o dominate da’ lo- 
ro venti ralfomigliano ad ofpedali ; nè cl fi veg- 
gono caulinare che fpettri languenti, privi di for- 
za per lavorare c maggiormente indeboliti da’ ri- 
medj medefiini; fe fono lontane le maremme o da 
altre acquò (lagnanti ; caufe indubitate e perma- 
nenti delle febbri e dell’ epidemie più degli (lagni 
medefiini ; in finé fe le (Irade che conducono alla 
città , o a qualche fiume navigabile e che facili- 
tano Io fmercio delle produzioni ; fono in buono 
fiato , e fe quelle fono lontane . Quelle offerva- 
zioni fembreranno troppo minute agli abitanti del- 
la città ; mà il buon agricoltore che calcola la 
perdita del tempo ^ e fa che il profitto del lavo- 
ro dipende dalla falute de’ fuoi domeftici , e da 
quella del befiiame , non giudicherà così . 


Dopo quello efame generale e particolare , 
dopo aver giuftamente bilanciato i vantaggi e gl' 
inconvenienti ; i prodotti certi ed i caiuali , li 
può determinarli a fare 1’ acquifto di lina Villa ; 
ma fin’ ora però noti li è fatto nulla per aflìcu- 
Taffi fe lì potrà godere in pace : 

Un uomo che vende , ha neceffariamente delle 
ragioni che lo inducono o Io forzano a disfarli di 
ciò che polTiede , altrimenti noti venderebbe , per- 
chè niuno ama di fpogliarfi del proprio : Si può 
dunque dire generaltmnte , che la vendita di una 
Villa fupporlc che gli affari del venditore fieno in 
difordine ; Che avverrà dunque fe il venditore è 
di cattiva fede , fe tacitamente ha difordinato i 
fuoi affari per procurarli del denaro ; fe ha la- 
feiato accumulare ipoteche fopra ipoteche , e fe i 
contratti li fono fatti in lontani paeli 8tc.? Si com- 
prerà, li pagherà. Li creditori ipotecar] non tarderan- 
no a comparire,entreranno ne’loro dritti^èd il com- 
pratore perderà la fomtna che avrà pagata : quefti 
efempi pur troppo non fono rari . Che più ? i 
fidecommeftì e le foftituzioni fono anche i flagelli 
degli acquifti avendo gli uni e le altre forza 
di legge in quali tutte le regioni di Europa . 

Se l’àcqilifto di una Villa non è pacifico, cioè , 
fe il portello di qualche campo è contrattato , fe 
i fuoi dritti fono litigio!! , non lo comprate a 
qualunque baffo prezzo egli fia ; si compra Tem- 
pre troppo caro in quefti cali : le migliori cau- 
fe impovérifeono quello che le guadagna: fenza 
tranquillità di fpirito non li dà buona agricoltu- 
ra e nel tempo in cui il proprietario anderà a fol- 
lecitare la caufa, i famigli fe la patteranno fenza 
far nulla ; e così diftratto farà egli coftrefto di 
riportarfi ad etti nelle operazioni di agricoltura , 
e tutto andefà male , poiché non è fatto per vede- 
re che 1' occhio del padrone . SE- 
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Dello flabilimtnto di una Villa . 


Una Tergente , una fontana un rufccllo de- 
terminano ordinariamente la pofìzione delie cafe ; 

P oiché non è meno necelfaria 1’ acqua , che 
alimento . Intanto , come le Tergenti e le 
fontane in generala fortono dalla terra in luo- 
ghi baili , il (ito della fabbrica non farà nel 
luogo il più fano ; le nebbie - vi faranno più 
forti/, la (areniti piu dannofa , 1’ aria meno 
rinnovata , e la putredine cagionati dall* umidità 
farà meno difcacc : ata da’venti. Finalmente fe l’in- 
verno o le altre ftagioni fono piovofe., la caTa fa- 
rà circondata da fanghi , ed il beftìame oppreflo 
fotto i carreggi » Quanto più lì va vicino a* paeli 
meridionali , tanto più quelle porzioni balìe e 
umide fono dannofe , mal fané e pellifere . La 
fifoluzione di abbandonare fabbriche già elevato 
i malagevole , quantunque il luogo fia mal fano ; 
il trafporto è difpendiofo ed incomodo; fpelTo per 
mancanza di anticipazioni fi è nell’ impodibilità 
di mettere la mano ali’ opera e di cambiare di 
poliziotte ; e quella privazione è funefta , poiché 
è la forgente della perdita della falute de’ fervi , 
dell' affittuario e delle terre » E ficcomc all’ im- 
ponibile niuno è obbligato , bifogna fuo mal- 
grado e con difpiaccrs adattarli alle circollan- 
*e ; ma il proprietario non ìafeia per quello di 
edere un barbaro , ed il fuo cuore è di ferro fe 
/'acrilica la lalute de’ fuoi fervi ad una mala in- 
lefa economia ; dovrebbe edere condannato a col- 
tivare* da fe (ledo le proprie terre, ed a langui- 
de per tutto il tempo .della fua vita fotto il pefo 


delle malattie e delie infermità. , . 

à-* Ara - 
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Ammettiamo che le cafe fieno alte, che P aria 
fia pura , che P acqua fia abbondante ; una buona 
cultura fotto gli occhi di un coltivatore intenden- 
te cd accorto , fuppone neceirariarrente una mi- 
gliore raccolta , e per conleguenza ci vogliono 
pili cafe , più luoghi che non vi erano per P in- 
nanzi . Quella migliore cultura richiede un numero 
maggiore di uomini, più beftiairje , più inanimen- 
ti da arare , c più cafe o luoghi per abitazioni ; 
che (i fa dunque ? Si alza qua e là un tetto fo- 
flenuto da un muro , fi annienta la totalità delle 
cafe , ma non già il comodo nel fervizio ; quefle 
aggiunzioni fono proporzionatamente di mag- 
gior collo che le li folle realmente accre- 
sciuta la cafa di un’ altro piano ; e con quelli 
fatti a poco a poco le abitazioni fono fenza or- 
dine e fenza comodo . Un compratore dee pren- 
dere fubito il fuo partito . Io non pretendo eh’ ^ 
egli debba rovefeiare tutto P ordine degli edifizj ; 
ina eh’ egli fprmi un piano generale , al quale li 
rapportino tutte le riparazioni polleriori . in fat- 
ti , Se li efaminafie bene il totale delle ripara- 
zioni , o le aggiunzioni parziali che fono Hate fat- 
te , ff troverebbe che eccedono di molto ciò eli# 
avrebbe cullato il riedificare di nuovo tutta la ca- 
fa ruflica : la fola maniera capace di far fare 

quello sbaglio li è che quelle aggiunzioni fono 
Hate fatte a poco a poco , e che il proprietario 
fi è meno avveduto della fpefa ; ma io fono per-, 
fuafo che farebbe flato minore fe fi folle trava- 
gliato con un piano generale, benché a parte a par- 
te, a feconda delle proprie facoltà. Siccome però 
non è pofiìbile di parlare di alcuna Villa in par- 
ticolare , (ia per la pofiz'ione , lìa per la falubri- 
tà , e facilità del fervizio de’ campi ec., è molto 
meglio Apporrà , che dopo di aver comprato una 

eftett-» 


mi-/ 


DuCocial? 


citcnfione di terreno qualunque , quella villa fìa 

molto confiderabilc ed ubertofa jier fopportare la 
fpefa delle coftruzioni . In fine fupponiamo che 
il proprietario comodo fia determinato a viverci , 
e per renderla più piacevole , fupponiamo ancora 
che le fabbriche fieno piantate fulla falda di una 
collina dolcemente inclinata . 

Bifogna convenire che quella pofizione è felice, 
che facilina i modi di avere buone cantine , di 
dare lo fcolo ad ogni Torta d’ acque , di riunirle 
dentro folli , e di non perderne punto fenza vo- 
lerlo ec. . Ma prima di fidare la lituazione , con- 
viene efaminare che non fi a efpolta a’ venti tem- 
pellofi del paefe , nè alle evaporazioni de’ luoghi 
infetti da fiagni, trafportate dalla corrente dell’aria; 
fe le acque forgenti fono abbondanti e perenni; 
fe fi podono con facilità difporre ppl fervizio 
della cafa e per 1’ irrigazione de’ giardini; in fine 
*fe fia polfibile riunire tutti i comodi che con- 
tribuifcono a rendere il fervizio più facile e me- 
no difpendiofo , due oggetti edenziali a’ quali non 
li fa mai abbaftanza attenzione . 

Facciamo ora conofcere il piano di una villa 
ornata , ed abitata da un proprietario facoltofo, e 
farà in feguito facile di ridurla femplice , pro- 
porzionata alle facoltà , e /ecopdo i bifogni de* 
proprictarj meno ricchi . E dunque una picciola 
pdervazione quella che noi prefentiamo , e nulla 
.più : poiché qualunque difpofizione di cafa dee 
corrifpondere al luogo , alla lituazione , alla co- 
modità delle acque ec. 

Ne’paefi del Nord la migliore pofizione , fpe- 
cialmente pel foggiorno del padrone, è quella da 
levante a mezzo giorno . Ne’ luoghi vicini al ma- 
re è di fortuna importanza di edere difefi da'venti 
che ne vengono ; poiché quelli portano feco un’ 

unii- 


umidità tanto grande che penetra le mura , $’ in- 

•iiniia negli appartamenti più chiufì, ed infracida i 
legnami e gli apparati che fono in quella parte. 
Ne’ paefi de} mezzo giorno , il levante è il vento 
più fano ; il nord lo è egualmente ; quell’ ultimo 
rende il caldo più fopportabile : , la pofìzione del 
ponente vi è peflìma perchè vi fi rinnova il cal- 
do nel tempo che P aria , la terra e le cafe fono 
più rifcaldate . Oltre di che lì può ben dire in 
generale , che i venti di ponente fono i più inco- 
modi e i più mal fani . E però facile d' immagi- 
nare, che quelle affettive non poffono effere tanto 
rigorofe in furti i luoghi, poiché jl clima cambia 
a feconda delle Umazioni . Efaminiamo ora in 
dettaglio i differenti comodi che vi vogliono per 
flabilire lina gran villa , tale quale noi P abbiamo 
conceputa , fupponendola, ficcarne l’abbiamo rap- 
prefentata, alla metà di una collina dolcemente in- 
clinata . 

1. Folli da letame polli al di fuori delle cafe e 
del cortile , e che ricevano le acque piovane e 
quelle delle fontane per un condotto che palli 
lotto le Halle de’ buoi e de’ cavalli : quelli folli 
debbono effere circondati in tre lati da muri con 
una fola apertura per far fortire fuori il letame . 
Quelli muri non fono però tanto neceffarj , ma 
bensì nafeondono agli occhi una villa poco pia- 
cevole ; fi potrebbero ricoprire con carpini , con 
piccioli olmi , con fpalliere di noccivole ec. 

2 . Apertura degli acquedotti dentro il cortile ; 
i molto bene , anzi è molto falutevole il condur- 
re le acque delle fontane nelle due Halle per la- 
varne di tempo in tempo il fuolo , mentre le be- 
Hie fono al travaglio, o dopo efferfi tolto il letame. 
Dalla eflrema pulizia dipende quali fempre la bon- 
tà dell’ aria , e fi fa quanto 1’ acqua afforbifea ]' 


aria fifla e per confeguenza purifichi quella dell* 
ila! le . 

3. La porta dell’ ingrefio , fola ed unico , della 

quale ogni fera fi confegnerà la chiave al proprie* 
tario; fe quella è accompagnata da una cancellata 
tanto cllefa quanto la facciata della cafa , la villa 
farà più vaga , e fi aumenterà accora la varia?io- 
nc dell’ aria . £ 

4. II luogo per li cani. Quelli animali debbono 
Ilare legati nel giorno, e andare dìfciolti la notte; 
uno foto è fufficienrc al piano terreno , e 1’ altro 
dee Ilare nel giardino . Un fole uomo , e Tempre 
il medefimo , li legherà al principio del giorno , 
e li feioglierà all’ approfiìmarli della notte. 

5. Stalla de’ buoi : quella fabbrica farà compo- 
rta di un piano di terra che formi la Italia , e di 
un primo piano dedicato per tpnere la paglia e i 
foraggi necelfarj pel nudrimento degli animali . 

6 . II forno : fi può procurare in quello (ito tio 
ritiro per tenere qualche pollo , e qualche galli- 
naccia femmina nell’ inverno per avere, una più 
gran quantità di uova , c pcrchp quelle femmine 
meglio nudrite fieno più prclto in illato di cova- 
re . Il prodotto di quella picciola cura economi- 
ca non è di verun’ imbarazzo , e dà molto piace- 
re alla campagna : quella fabbrica non dee avprp 
che un pianò terreno , 

7. Fabbrica con piano terreno e primo piano. 

Il piano terreno è dellinato alla cucina e per la 
faìa da far mangiare tutt? la gente di Villa ; 11 

primo piano è dellinato per camere da dormire . 

8. RimeiTa ad un folo piano, deftinata a riporr^ 
gli HtenlUj e gl’ ìnfirumenti aratorj , quando g}i 
animali ritornano da' campi . Non fi dee mai per- 
inei- 
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mettere, che alcuno utenfile o inflrumento, allorché 
non li adopra , redi qel giorno o nella notte 
fuori della ri niella . 

9. Piano terrciiq c primo piano : quello ferve 
4<3i macello , quello per magazzino de’ fieni ec, 
r> IO - Rnnella Senza primo, piano. , per le carret- 
te, pe’ carrettoni e per le camole, 

I I . Stanza delle tine e de’ torchi lenza pri- 
mo piano . Ne’ paefr , dqve non iì fa vino * e 
dove li fiatte noli’ inverno 1’ aja, , quello luogp 
.jferyirà a, riporre il grano ; ? ficcome quella cafo 
luppoqe un piana, terreno ed un primo piano , fi 
tralafferà di farvi le ( Separazioni , ma vi entja una 
eltcpfioiie proporzionata al voluto? de’ covoni . Ne* 
paeli , dove li coltivano le viti , rare volte fi bat- 
te il grano ncl|’ inverno , ma fubito dopo la rac- 
colta ; allora il 'piano di Separazione diviene n$- 
ceilarro , ed: il primo piano fefvuà Semplicemente 
di grana rq . 

jz. Fontane difpofto p?r abbeveratoj . t 

I J. Porte' d ingrelfo rie! giardino , di una grarì- 

j > j 4 ^ata bifogno del proprietario*, 

^1 ( ] ,nC ^ C * cafa e degli operarj d?lip 

14. Cafj 0 abitazione dq! proprietario , più 9 
meno adorna fecondo le 'lue. facoltà , ma abbon-‘ 
dante di cantine in tutto il duo Sotterraneo , 

* 5 - 5* art ^ a ‘ di legumi , di frptta , dj erbe, ec. 

ió. Terrazzi formati a muro da chiofiro , poi- 
ché la polizloue totale , |i Suppone fu di una col- 
lina con Scola. 

17. Fontana colla fin vafoi *> che difiribui fee' 1 * 
acqua alle altre fontane dpi cortile ; fe II terree 
(e quello timore .è ben fondato.; di far pattare 'i 
condotti di quell' acqua nell’ interno delle fabbri- 

■Apìcol. Ammali T.1V. fi c h 
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«he , fi dovrà» dirìgere verfo gli angoli de'catì- 
Celli , e ftabilirvi le fontane . 

18. Colomba ja : la parte di Cotto che ferve a 
riporre gli uteJtffij dèl'giardiuo , può nel bifogno 

' fervire per' riporre d’ inverno gli agrumi , e può 
ancora diventare r un padiglione coperto per Ilare 
ali’ ombra . Se una delle due colombaje è inutile 
c non ferve , può fervire al proprietario per of- 
Tervatorio , eie è potrà di là vede re i fuoi operar j 
che faticano e vegliarci fopra . Ci comparifca egli 
qualche volta , e li avverta che elfo vi è frequen- 
temente ; erti crederanno di avere il padrone fem- 
pre con gli occhi fu 1’ oro , i buoni procureran- 
no di piacergli col faticare continuamente , i pi- 
gri faranno il medefitno per non eflere fgridati . 

19. Selleria comporta di un piano terreno e d* 
un primo piano . 

zo. Fabbrica corrifpondente a quello del num. 
IZ. e 19.. La parte fuperiorc fervirà di grana jo ; 
c 1’ inferiore di macello , di lavatojo , e di rimef- 
fa per 1’ abitazione del padrone . 

zi. Edificio corrifpondente al num. io. pe’ gal- 
linacci . 

zz. Cafa corrifpondente al num. 9. che può dt- 
# venire urta Italia nel bifogno ; e la parte fuperio- 
re può fervire a riporvi la paglia o i foraggi . 

2j.‘Pollajo, divrfo in due parti . Nella prima 
lì tengono i polli , nella feconda le biocche che 
covano. Quella feconda deve elfere quali ofeura e 
molto calda ; i pollaj efpofti al mezzo giorno , 
fono migliori . 

24. Macello : la parte fuperiore contiene i fo- 
raggi che fon dcllinati al beftiame, ed affinchè ab- 
biano un' aria più aperta , vi fi faratìno degli 
Spiragli dalla parte del tetto • 


*$. Stalla per gli animali neri , corrifpondente 

•I num. 6. 

16. Stalla de’ cavalli , corrifpondente al num. 5. 

* 7 ^ Cortile felciato ed ornato CQn due file di 
alberi , non tanto fitti che itnpedifcano la villa al 
proprietario quando è in cafa . 

Quello piano , il quale lì può modificare in pili 
maniere , a feconda de’ luoghi , delle circollanze. 
delle facoltà e de’ bifogni , mi fembra fatto moU 
to conforme ai principi economici e vantaggio- 
li pel proprietario , e molto adattato ad impedi- 
re 1 furti, a facilitare il lervigio , e ad allonta- 
nare tutte le caufe capaci di alterare la purità 
dell aria . Si tratta ora di far vedere quali mo- 
tivi ini abbiano determinato u preferire quello 
piapo . n 

La falda di una collina non molto erta , « 
nella poliziotte la più conveniente , relativamen- 
te al clima ed al paefe , non prefenta alcu- 
no ostacolo all’ accedo delle carrette , ed alio 
Icolo delle acque piovane ; facilita il condurve- 
le quando bifogna adacquare ; e diminuifee la 
fatica quando bifogna fervirli degli acquami . Se le 
«eque fono abbondanti , la Viila potrà eller cir- 
condata da prati e da ortaglie e farà Tempre una 
graziofa veduta . * 

Sopra una collinetta V aria è Tempre più pu- 
ra che nel piano e può cercarli di renderla 
anche migliore con la piantagione dogli alberi nel 
cortile ed intorno agli edifi ? j della Villa : quelli 
a beri fono certamente di grande utilità pel mi- 

7 * • knam di o"»-»»» 

Il cortile deve eflere felciato da per tuttofo aj 
P'u fi potrebbe lafciare una picciola via di terra 
iea battuta, che conduca all’abitazione del padre- 
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uè • Quefto falciato dii un’ aria di pulizia , ed im- 
pedifcc le depofizioni delle immondezze . Una gran 
pioggia mantiene Tempre quefto cortile pulito c netto, 
e iu mancanza di quella, fi bagna afifcopa.Un pa- 
drone attento ed amante dell’ordine non dee mai 
permettere che più di ventiquattro ore vi rcfti al- 
cuna lordura . Senza quefta affidila attenzione , fpe- 
cialmente nei priucipj, fino a tamo che tutta la 
gente della Villa noli fi lia accoftumata a quefto 
©tdine ed a quefta pulizia , il cortile diverrà in 
breve tempo il ricetto delle immondezze . Dopo 
la buona aria , la pulizia è il punto il più eflen- 
ziale per la confervaziotie degli uomini e degli 
animali . 

Se mi fi domanda , perchè in ogni corpo di 
cafa io lafcio un «fenipircc piano terreno, contrad- 
dizione apparente con quello che ho detto di fo- 
pra delle ville compofte di cafe o aumentate o 
fatte a poco a poco ; rifponderò che ciò è per 
introdurvi il corfo dell’ aria , qualunque polla 
eftere la direzione dei venti , e per iftabilire la fa- 
Jubrità in tutte le cafe : qiufte a'ternative di tetti 
alti e baffi facilitano gli' fp'raglj in tutte le ftalle, 
le rimefte ec.; e da ciò proviene la fanità degli ani- 
mali , la confervazione degli utenlìlj e degl’ inftru- 
menti aratorj ec. lo riguardo quelli fpiragli aftò- 
Juramcnte necellarj , f. ecialmente ne’pacfi di mez- 
zo giorno e nelle parti umide : ognuno fente fa- 
cilmente quelle ragioni, fenza farne maggiori det- 
taglj . Se per difgrazia fi feopre in alcuno di que- 
lli edificj un’ incendio , nryi vi fono mai in cam- 
pagna gli ajuti , nè la gente necelTaria , ndb dico 
già per cftinguerlo , ma per impedirne i progredì. 
In quelli ca/i difaftroli fi taglia accodo al muro 
incendiato il tetto del piano a terra , e lì tronca 
f " % !■'* eoa 
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con queffo ogni communicazione all’ incendio . 
Così non viene ?3crificata fe no« che una parte , 
e fi conferva il tutto . Ma dirà taluno edere 
cofa rara il vedere incendj : pofiono però avveni- 
re , onde la cofa più ficura è di prevenirne le eoa* 
feguenze ftmefte . 

Io non ho fuppodo che una fola*porta d’ in- 
gredo , (ìa pel padrone , lia pe' garzoni , e per 
gli animali di ogni fotta , affinchè il proprietario 
vegga dalle lite fincftre tutto quello che entra o 
che efee : quella c una delle maniere , la più 
propria per non edere rubati , e per eludere ì 
ladri . 

Se inoltre la neceflìtà efige che qualche fineftra 
llia fempre aperta , e quella guardi full’ ederiore 
del cortile > io vorrei die folle impedita con isbar- 
re di ferro e ramata . Quella precauzione fareb- 
be ollacolo ai tentativi de’ ladri , che vo lederò 
per quella parte introdurli nella cafa ; ed impe- 
direbbe nel tempo lìdio la comunicazione che po- 
trebbero avere con quelli che vi li fodero di gior- 
no nafeofii . Mi fi opporrù#ch’ io porto il fofpefr- 
to molto lontano ; e che credo la gente di fervi- 
do molto corrotta . Ne convengo : ma fuppcnen- 
doli onelli non fi nrrifchia niente con toglier loro 
l’occalione di divenir ladri, e non ce ne vuole che 
un foto per guadare tutti gli altri.Pagateli,date lo- 
ro ben da mangiare , fate loro regali propor- 
zionati alle loro fatiche e alla loro attenzione , 
ina efigetc che vi fiano fedeli . S‘ effi una volta fi 
avvezzano a rubbare , voi non giuugerete mai 
più a diftruggere quello vizio, ne ^ure licenzian- 
do i più vizio!! ; bi fogna allora fare ciò che fi 
chiama caja /mova.Ciò peraltro nè pure bada, -procu- 
rate di allontanare , di efpatriarc , quanto potete, 
quelli paddi fervi, elfi cercheranno di giudicare 
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fa loro condotta con quella de’ ntovi venuti , eh» 
co’ loro configli avranno già corrotti . 

Il proprietario per la polmone della fua cafa 
vedrà in un colpo d’ occhio tanto di notte, quan- 
to di giorno tutto ciò che li fa nel fuo Cortile , 
e ne’ fitoi gbrdini ; chiufo una vòlta il cancello 
di ferro , tutto è in fusi mano ed in fictire 22 a ; la 
fola fua ombra è (ufficiente a tenere tutta la fua 
gente in dovere ; e non vi fono nè ritiri , nè 
cantoni , nè nafcotldigli , capaci di occultare a’ 
fiioi (guardi i poltroni , o gli uomini di mala 
Voglia . Il proprietario dee fempre avere prefente 
allo fpirito quel proverbio del celebre La Foll- 
ia ine : neJJ'uno vede cesi bene quanto il padrone . 

L’uomo che vorrà darli l’aria di un gran Signore, 
dirà» come? in quello cortile io vedrò , padare il 
belliame che va e che torna da’ campi , io avrò 
la noja di fentire belare le pecore , di vedere 
delle galline de* gallinacci, <kc. ? E’ molto me- 
glio di altare de’ muri che ricoprano tutto quello 
ammalio di cure campeftri . lo gli darei per ri- 
bolla : rellate in cfttà : voi non liete merite- 
vole di vivere alla campagna , e di godere de* 
piaceri innocenti che vi li gtillano . Voi dunque, 
tion confidcrate quanto quello rumore è diverfo 
dal tumulto delle città ; che gli lleffi oggetti 
cambiano afpetto da un momento all’ altro ; che 
quelle diverle forti di bellie animano e danno 
la vita al paefe , 8(c. Per fartu piacere io con- 
verrò d’ avere lo fpirito campellre , e che cerco 
tutte le occalioni di degnamente annodarmi : la 
campagna ed i fuoi accelforj fono oggetti troppo 
freddi a* vollri occhi , perchè accollumati a’ pia- 
ceri fattÌ2 j ; e voi non apprez7ate^ que’ pia- 
ceri che provengono dalla femplicità della natura: 

i •>'* •* .■*- quelli 
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qnefti fono dolci , tranquilli e Tenia rimcrlì ; « 
erediatemi , quelli compenfano di molto gli altri? 
ina io non voglio difputare Tu’ genj ; ciafcuno ha 
la Tua maniera di pcnfare ; perciò io non prc- 
Tento quello piano, che per quello che vale , e 
fenza prevenzione . 

Io non entro in alcun dettaglio fui prezzo del» 
la mifura delle fabbriche, fui prezzo de’ferramen- 
ti , de’ legnami e fopra gli altri oggetti necellar) 
«Ha coflruzione ed a’ Tuoi comodi . Il prezzo in 
ogni oggetto varia a feconda de’ paeli ; onde ua 
piano di TpeTe in un villaggio de’ contorni di 
Parigi , non potrebbe Tervire nelle provincie , 
dove non li conofce il gelTo ec. 

Su di ciò bifogna conTultare la gerite dell’ arte 
e de’ luoghi ricettivi : olTervare che chi fa 

lavorare a cottimo è mal fervilo; e procurare che 
tutto li faccia alla giornata, fomminillrando i ma- 
teriali : allora il lavoro farà buono , febbene piti 
«aro, e febbene collera forfè un terzo più della 
malfa totale della dima . Io non ifpecificherò il 
numero degli uomini e del belliame necelfario al 
lavoro di qualunque Villa . Quella dipende dalla 
qualità del terreno e dal genere de’ prodotti . 
Per efempio una Villa , la quale abbia molti pra- 
ti , poche terre da lavoro , e poche viti , eli g* 
un molto minor numero di braccia, di quelle, la 
cui principale rendita è in grano ; e quelle molto 
meno di quelli , la cui maggior parte è in vino , 
9 che debbono lavorarli a inano . Tutto è relati- 
vo . Che farà poi fe i campi fono dillanti , le 
firade cattive , e ne’ paeli di colline e di monta- 
si 6 * ° # ne’ paefì freddi o piovoli ec. Spetta al pro- 
prietario di entrare in quelli dettagli , dopo aver 
bene efamiqata la natura delle fue polTeflìeni . 
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Sezione Prima. 



Delle pojjejftoni relativamente allo Star* , 


L . 

A profperità dì uno flato dipende molto dal- 
la popolazione . Una parte di quella popolazione 
produce e confuma ; 1’ altra confuma e perfezio- 
na ; la terza conluma Tenia produrre. Gli agri- 
coltori fomminiftraOo le prime materie; gli artefU 
ci le abbellifcono ; i denari de' ricchi pagano 1* 
opera de’ due primi . Domanderà taluno quale di 
quelle tre dalli di cittadini lia la più utile all» 
ftato. ? La preferenta deve edere fertza dubbio de- 
cifa per quella che viene deprezzata dalle altre 
due, cioè per l’oneftoe buono agricoltore. Senza t 
fuoi fudori , fenza le Aie fatiche , che diverreb- 
bero gli artefici e la gente ricca ? & fenza di effi 
gli agricoltori non avrebbero lempre le riforfe del- 
1' impiego delle loro derrate . 

Quanto più fi dà di ellenlìone ad una Villa , 
tanto meno, a circollanze eguali, li aumenta il nu- 
mero degli agricoltori . Per convincerli di quella 
verità balla di paragonare i paefi abbondanti di 
viti , dove il travaglio è fatto tutto a mano , coi 
paefi di piano riferbato o a prati o alla cu’tura del 
grano . In quelli li fogliono vedere in qua e in 
là valle ville , e tutte dittanti le line dalle altre ; 
quando all’incontro ne'primi i villaggi fono uniti, e 
A toccano l’uno con l'altro : la popolazityie vi è 
numero!*, perchè 1’ aria di collina è più lana che 
quelle de’ piani ; infine vi vogliono degli uomini 
per lavorare le vigne, ed il beltiame vi fupplifce 
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Be' plani . Sopra ì có!!i tutto I coltivato .* ne’ 
piani un terzo di terra è facrificato pel nudrimen- 
to del beftiarfie qualunque fiali ; ordinariamente il 
fecondo terzo di quello terreno refla un’ anno in 
ripofo , e non vi è che la terza parte che renda 
frutto . Io fo che vi fono molte eccezioni da 
fare in quella proporzione ; ma non è quello il 
cafo di entrare in dettaglj ellranei all’ oggetto pre- 
fente , • nè di efaminare fe folle più vantag- 
giofo che tutta la cultura folle fatta a braccia d’ 
nomini, che per mezzo del bellianne. Fgli è fuo- 
ri d’ ogni dubbio che il prodotto farebbe maggio- 
re : le la popolazione iolfe molto numerofa , un 
maggior numero d’ individui viverebbe , e lì au- 
menterebbe fopra i prodotti della cultura . Un 
villaggio dove la raccolta è di fieno e di gra- 
no, è quali fempre divifo in picciole cafc , e fpef- 
fo occupa la fwpcrficie di più miglia quadrate . 

Nella medelima eflenzionc di fuolo abbon- 
dante di vigne lì trovano quattro o cinque vii- 
laggi . Ora li inetta al paragone quale di quelle 
due ellenzioni paghi più d’impolizioni allo flato , 
e li avrà lo fcioglimcnto di quello dubbio . 

Non è quello il tutto . Se fi confronta la per- 
fezione del lavoro ne’ terreni abbondanti di vi- 
gne , con quella de’ gran terreni a grano, non vi 
farà alcuna proporzione . Se in vicinanza de’ ter- 
ritorj abbondanti di vigne lì trova qualche campo, 
è cofa certa che non vi farà per quello 1’ annata 
di ripofo , ed ogni anno vi farà buona raccolta , 
poiché farà lavorato a mano d’ uomini . Oltre il 
magg’or prodotto delle impolizioni , lo fiato avrà 
un maggior profitto dalla fuperficie de’ campi , ia 
paragone d’ un' egual fuperficie nel piano . 
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Dell* Màfie Vittt rtUtivamantt a perticai ar ] , 




|F opinioni fu quoflo oggetto diflerifcono fe- 
condo j paeli . Gii fcrittori ingiefi fono quali tutti 
per le vafte pofleflìoni : alcuni francelì hanno co- 
piato ciò che i primi hanno ferino, ed il loro ejj- 
tufiafmo ha imbrogliato un paco piò la ma- 
teria . I primi hanno eguagliato la Fraqcia al- 
1’ Inghilterra , dove tutti i prodotti confifto- 
no in grani , in lane , in beftiame ed in mine- 
rali ; laddove la Francia ha le flette produzioni , 
oltre i vini , le acquavite e gli olj di noci e di 
olive , oggetti conlidefabili , de’ quali gl’ Ingiefi 
fon privi . Presentando quindi al lettore non 
prevenuto le obiezioni che pofTono farli , potrà 
egli giudicare con cognizione di caufa . 


Sezione III. 

• » 

De vdHtgggi dette vafle Ville • 


•• ! 


!. Una gran Villa o un gran podere fuppotif 
quali fempre un comodo flato nel proprietario , e. 
la buona cultura dipende da ciò . Secondo la fua 
ricchezza etto può tenere cavalli , beftiame ed 
t*a numero grande di pecore ; oggetti tutti che 
non richiedono grandjflima fpefa , producono 
molto , e feoza fare alcuno sborfo ferxono a 
piazzare gli animali mancanti per l’età o per le 
malattie . ■ ; 

2 . Vi fono realmente meno aeficipazioni di de; 
naro da fare pel lavoro di una gran Villa , di 
quelle che fla per due Ville , 1’ eftenlìone delle 
.. '* quali 

■& • 
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quali eguagli la prima ; fupponendo la qualità 
dei terreno e la natura de’ prodotti egualmente 
buòni . 

3. Si pagano meno i garzoni e coffa meno il 
loro mantenimento in una gran poffeflìone , che 
fe folle divifa in due . 

4. Il mantenimento degli edificj , degli aratri , 
degli utenlilj da lavoro ec. è meno difpendiofo, e 
fi hanno maggiori vantaggi nelle gran pofleflioni . 

.5. Quando (i fanno le provvifte all’.ingroffo , fi 
ha un vantaggio grande ; ed il proprietario co- * 
modo le fa a propolito ; I generi comprati a mi* 
liuto coftano molto più . 

6. Se la Ragione è follecita , tanto i garzoni , 
quanto il bediame fono tutti impiegati fullo ftef- 
fo campo ; e le raccolte e le femente fono più 
ipedite e più follecite * 

7. Un gran polTelfore trova più facilmente buo- 
ni operaj , che un picciolo : elti fono più bene 
pagati e nudriti : gli operaj preferifeono di fervi- 
le il primo, anche perchè fono certi di avere uha 
fatica più continua che predo 1’ altro . 

8. Un proprietario comodo non è forzato a 
vendere le fue raccolte t ma le tiene fino che il 
fuo grano , il fuo vino fieno arrivati ad uh certo • 
prezzo : allora fi vende con vantaggio ì 

Sezione IV. 


De vantaggi delle picciole Ville . 

U rifpondere alle affertive precedenti farà ua 
confutarle ; ma prima di tutto fi prefenta una of* 
fervanone ben femplice , che merita la noftra at- 
tenzione . Dopo qualche annata , i gran fignori 
hanno veduto che hao quali il doppio di guada- 
gno 
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guo per fe , con affittare i lofo poderi in picciole 
parti, che con avere un folo ed unico affittuario ge- 
nerale , fecondo 1’ antico coliume e per una in- 
tiera polfeffione . Quello affittuario folo , figurato 
anche molto comodo , vorrà egli fpender tanto da 
far coltivare a fuo conto tutto intieramente il po- 
dere che avrà prefo in affitto? Egli è molto diffi- 
cile che le terre di quello podere (iene contigue , 
c quando anche lo follerò , troverebbe egli il fuo 
vantaggio nel riunire in una fola abitazione tutti 
gli uomini del lavoro, e tutti i bciliam: ? Qual 
partito prenderà dunque ? Eccolo . Egli fubaffirterà 
le terre più fontane , e riterrà a fuo conto le piu 
confiderabili , fe e(To non abita Tempre in città ; 
ma nella fùa qualità di affittuario generale elfo 
dee ritrar profitto dal fu baffittuario , e quello dee 
guadagnare nel fuo fubaffitto . 

Il proprietario affittando a pezzi avrebbe avuto 
il vantaggio che il primo affittuario gode fui fe- 
condo . ; 

Figuriamoci , per efempio , un proprietario di 
fqiccnto moggia di terra : io dico che fe quella 
ellenlione , a circollanre eguali , avelie due po- 
deri , la totalità dell’ affitto di due, farà più con- 
liderabile che quella dt un folo , e fe egli ne 
avelie quattro , la fomina li accrescerebbe in pro- 
porzione . 

Supponiamo ancoraché quello affitto , o quelli 
due poderi fieno vicini ad una città o ad un grof- 
fo e ricco villaggio : io fono di parere , che fe 
un pezzo di campo folle affittato feparatainente , 
la totalità della fomma farebbe molto maggiore ; 
§d avviene del prezzo degli affitti, come di quel- 
lo delle vendite . Si guadagna più a vendere a 
minuto , perchè coloro che comprano pagano la 
vicinanza , il cotrunodo ec. L’efeinpio che ne ab- 

bia- 
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biamo tutto giorno ed in tutti i 
j'fta verità . 

I. Una gran Villa fi appone un proprietario co - 
modo ed un affittuario ritco ec. Conviene per- 
vaderli che ci vogliono molte anticipazioni per 
coltivare , ed il prodotto rifulta da quelle antici- 
pazioni , fenza le quali quello noi» eliderebbe . 

I prati ed i bofchi di già piantati fono una ecce- 
zione di quella regola ; ina li fono fuppofte quelle 
anticipazioni nel tempo che lì lono feminati e 
piantati ; le polTelTìoni in vigne , lavorate a ma- 
no , fono quelle che piti ne abbifognano giornal- 
mente . L’ uomo ricca ha un gran vantaggio fu 
quello , la cui fortuna è limitata : ognuno fa 
che vi vuole più a guadagnare la prima dop- 
pia che il fecondo milione . Ma un proprietario , 
ì fondi del quale o le anticipazioni fono in pro- 
porzione de* bif gn? di una Villa o di una pof- 
felìione, non è nella neceffìtà di fpefe liraordina- 
rie, qu^pdo non voglia darli a fpeculazioni : allo- 
ra farà un conto a parte , che non ha veruna re- 
lazione all’ oggetto di cui lì tratta . 

Che 1’ eftenf'one della Villa lìa più o me- 
no valla , quello è indifferente , fe il polTeffore 
ha maniera di fare le anticipazioni nccelfarie ; 
ma al contrario , dice Columella , fe il cam- 
po fupera le forze del padrone , quelli farà ro- 
vinato. Vi dee dunque edere una proporzione tra 
i fondi e le anticipazioni ; il di più è inutile . 
Ammettiamo che un uomo ricco prenda in affìt- 
to la voftra Villa per fei anui ; crederà alcuno 
che quell’ affittuario farà delle grolle anticipazio- 
ni , e de’ miglioramenti per un tempo si corto , 
vale a dire , fupporrete che edo bonificherà i vo- 
ftri campi pe’ Cuoi fuccedori ? Sarebbe un cono* 


luoghi, prova que- 
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. fcere poco quella Corta di gente : efTa non pren- 
de un appalto che per guadagnarci , ed è ben 
giufto ; ma non è già lo fletto del padrone , del 
vero proprietario . Ed* profitta degli anni abbon- 
danti per prevenire i cattivi effetti degli anni di 
penuria e fcarfezza ; in fine co’ Cuoi rifparmj egli 
migliora la Tua podedìone , e la ingrandire con 
nuovi acquiffi . Il proprietario che li trova al di 
fopra ne’ prodotti del fuo campo, dopo d’ averlo 
migliorato, mette da parte i Cuoi denari. Egli sa da 
Plinio , che fi dee dare il necedario di campo e 
non più , e che non vi è guadagno minore che il 
troppo curarlo. Quindi qualora il proprietario non 
fi trovi al difptto nella Tua economia , tutto an- 
drà bene, e 1’ uomo ricco non vi guadagnerebbe 
niente di più . 

L’ allievo de’ cavalli , dell’ altro beftiame 
grodo e delle pecore , dipende dalle circoftonze 
locali ; e farà fetnpre. in proporzione della gran- 
dezza de’ terreni e della pofiibilità , o de' vantaggi 
di efercitar quella iuduttria. I precetti codino poco 
a darli; ed il difetto degli Scrittori è di dgrli per 
Io più in generale . Ma non fi avveggono che un 
proprietario intelligente conofce meglio di effì il 
proprio terreno . 

2. Vi fono meno anticipazioni da fare in una Vii • 
la grande , che in due le quali unite eguaglino la pri- 
ma . Quella propoliiione in generale è verifiìma, 
ma la grande produrrà ella tanto , quanto le 
due piccole ? Io non lo credo . Che fi u- 
nifcoijo , per efempio , cento Ville ; che fi efami- 
pi la quantità de’ garzoni , degli animali che vi 
abbi fognano ; che fi apprezzi 1’ eftenfione del ter- 
reno in proporzione del loro numero ; ed io ofo 
flire , che fupponendo ancora tutte le ftagioni e - 
guali, ve ne farannQ novantacinque che nonavran- 
r 09 
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Ino nè bacante gente, nè (ufficiente beftiame, ed i 
lavori faranno Tempre fatti tardi ed all' infretta • 
La perdita è dunque doppia nella Villa grande . 
Che avverrà poi le le (bigioni faranno cattive, e f® 
H capo de’ lavoranti non farà attento c faticatore? 
-Ne’ cali di malattia d$l beftiame , le riforfe ed i 
’fupplementi a’ lavoti nelle piccole Ville fono pjù 
facili , poiché più facilmente li trovano cinque 
'Uomini che dieci : lo dello li dica del bediame, iu 
fpecie ne’ paeli applicati all’ induftria del grano . 

3. Bijbgna pagare pn minor numero di lavoranti . 
Ciò è effettivamente il contrario, ed appunto per- 
'chè fe ne pagano pochi, io mi lamento. Ciò non 
"odante ne’paeli , dove non vi è 1 ufo di battere il 
grano in luogo coperto 1’ inverno , dove la da- 
zione delle piogge e de’ geli e lunga , e dove i& 
fine piove fpeffo nell' cdate , in quelli luoghi che 
«faranno i numeroli lavoratori ? Confumeranno t 
non lavoreranno , ed i lavori faranno ritardati . 

Le ragioni che io produco nel numero prece- 
dente ed in quedo , poffono convenire , mi verrà 
^ detto , tanto alle piccole Ville , quanto alle gran- 
di . Ciò è vero, rigorofamentc parlando : ma un» 
’dlTervazione codante e regolare mi ha provato 
tton una volta , ma cento, che il lavoro fi avanzi 
fempre più nelle picciole ville che nelle grandi « 
malgrado la fuppofizione, per cui fi pretende eli© 
quede ultime eligano magg'or numero di genite 
'Che le prime . Qui no», vi è nè mezza giornata, 
lè un quarto di giornata , atta al lavoro , di cui 
lon polla profittarli . La didanza de luoghi e 
cagione che le giornate più belle lìano perdute 
in andare e venire . In quella maniera fupponen- 
do mezza ora o tre quarti di perdita la mattina ^ 
ed altrettanto il giorno , e facendo il calcolo d^ 
quede óre perdute , farà facile il vedere quan^ 
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faranno nell'anno i giorni perduti . Il vantaggio £ 
dunque per la metà nelle picciole Ville . Si dirà 
che gli uomiui ne’ vafti poderi partiranno più di 
buona ora , e lì ritireranno più tardi . Suppolizio- 
ne immaginaria , eh’ è fmentita dall’ efperienza di 
tutti i giorni e di tutti i luoghi . I (Ti hanno un’ 
orh fida per la partenza dalla dalla j e quello ar- 
ticolo è appunto quello in cui fono meno d'atti , 
fe non vi li Ila con molta attenzione . Lina co u la 
o un’ altra ferve di pretello ; ir>a io non .conofep 
.orologi c ^ e indichino così efattamente le ore co- 
me il loro codume di abbandonate i camp£ nd 
una data ora. Sia pur vero , eh’ dii no,i anticipi- 
no . Ciò che è certo , li è che citi non lavore- 
ranno un momento di più. Andando al travaglia 
fi polTono contare i pad! delle loro bedie j .al. ri- 
torno il loro paùo è ben più veloce . j 

„ . Se in una gran Villa vi fono meno uomiùii, 
meno beflie e meno digli da lavoro vi darà 
meno lavoro fatto . Intanto il gran punto .dell’ a- 
gricoltura c quello di avere più lavoro fatto e 
fatto bene,e quello di avere lavori anticipati e di non 
poter temere di redare al di folto per le cattive* 
ftagioni . Non è fempre in fue mani il tempp 
di femiaare , e fpdlo avviene che i prodotti delle 
tardive femente fono inferiori al mediocre , 

4. Il man enitn:nto degli edìficj ec. Qttpdo ar- 
ticolo è vero in tutta la fna edenfione ; ìfTa indite 
fuppodi proprietarj fono obbligati a tener conto 
delle riparazioni giornaliere ne’ calcoli delle lóro 
fpefe •; e purché non li tratti delle riputazioni 
mallime , eccelle il benefìcio di due picciole Ville 
quello di una grande ; e quede daifì riparazioni 
fono picciola cofa , quando il proprietario , lo vai 
glia . Una tegola li rompe , la pioggia fopravviei- 
0e, il trave inacftro s’ infracida } il tetto eadcf e 

^ trae 


Digitized by Google 


) i 

ir * 
di 
io- 
i di 
uà’ 
ai* 

y 

u: a 

fcp 

co- 

ai 1 

P 1 ' 

re- 

slip 

' «e 

ri- 

Ì 

li, 
arà 
’ a- 

ioa 

ive* 

PP 

’Ip 

&* 

uf 

io 

rp 

W 

ile 

)fli 

1 ?: 

»« 


_ . . 55 

trac feco parte di muri che lo foflenevano ; e tut- 
to quello danno è proceduto , per non cfferli rim- 
piattata la prima tegola . 

5 . Le provvifte debbono ejj'cr fatte opportunamente. 

Quando li fuppone 1! proprietario comodo , relati- 
vamente aile Tue pofleffìoni ; il più ricco compre- 
rà per cento cantala ,* ed il picciolo poffelfore per 
cinquanta . Quello conto verrà lo Hello : 1' obie- 
zione è dunque nulla ; ma rollerà in tutta la fua 
forra fe il proprietario è al di lotto ne’conti del- 
la fua Villa . Le fpefe a minuto lo rovineranno 
più prello , e pagherà più cara la robba più in- 
feriore . , 

6. Se la ftagione anticipa cc. Importa poco di 
avere molti lavoratori , e molto belliamc da por- 
re in un campo , quando li fanno molti campi , e 
preme di follecitare la cultura. Ad eguali ricchez- 
ze, ma proporzionate , gli affittuari li procureran- 
no gli ftefli vantaggi ; e collera più al grande af- 
fittuario , perchè il Aio lavoro farà meno celere 
dell’ altro . 

7 . Un grande e ricco proprietario trova fempre 
lavoranti . Io non veggo ragione , per cui que- 
lli debbano effere meglio pagati c più bene nu- 
driti dagli uni che dagli altri , Si pagano quelli 
infelici il meno che lì può , e fi rifparmia anche 
fui loro nudrimeuto . Fra cento proprietarj ve ne 
faranno appena tre o quattro che riguardino i la- 
voratori come uomini , c li trattino come tali . 
Wel numero poi degli affittuari che non fanno 

/coltivare fe non una portione de’ poderi, fe ue 
troveranno appeua due . Io so tutto quello che 
può dirli in vantaggio' di quelli affittuari ; ma li 
nominino quelli che meritano di effere eccettuati 
dalla regola generale,e li vedrà quanto quelli ef«m. 
pj fieno rari.Pagate bene li lavoranti, nudritefi bene, 

Agrieoi. Piante T.IV. * C , e ve. 
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e vedrete come da tutte le parti gli operaj ver- 
ranno a lavorare per voi. ; > 

$. Un proprietario comodo vende le fue raccòlte 
con vantaggio , Il povero che vive alla giornata , 
che ha rendite minori delle iti* polfeffioni, è forzato 
di vendere nel morfiento eh’ egli raccoglie . Ma 
fupponiamo un proprietario comodo, proporziona- 
tamente alle ftìe polfeffioni .égli avrà- nel luo grado 
f medefimi vantaggi del grande e comodo affittuario. 

I luoghi e le 'circoltaaze debbono (afe molte 
eccezioni a quelle rifleffioui generali ,. Intanto io 
fo molto bene, che fe la mia Villa foffe il dop- 
pio più grande di quello eh’ # è al prefente , non 
'eliterei un momento a dividerla in due . 

CAPITOLO ITI. 

. ' • De Granari .•*•'> s 

\ 

' ; Sezione I. 

T i t grana] per lo più fi fabbricano nell’ alto 
della cafa , immediatamente lotto il tetto . Quella 
fituazione ha li Tuoi incomodi ed i Tuoi difetti : 
tuttavia è preferibile a’,. grana} polli in un luogo 
ballo , umido e poco ventilato . 

E’ imponibile che un granajo fituato in alto 
non lia danneggiato da’ forci . Se arrivano ad an- 
nidarvili i punteruoli , le tignuole ed altri infetti 
conli, miti, è imponibile 1* eltirparli , perchè tutte 
le fefiure del lp travi , delle tavole ec. fervpno lo- 
ro di ricetto e non, vi è diligenza che b^lli per 
cacciarli via . 

Ecco il tpiglior metodo per fabbricare un gra- 
najo . La fabbrica deir’ effe re ifoiata , per tener 
lontano il pericolo di un* incendio , come pure 
perchè l' firia polla giuocarvi da tutte le parti, . 

. ■/ Quaa- 
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Quando il proprietario può fare quella fpefa , il 
grana jo deve avere più pitfni , ogni piano de- 
ve èder fatto a volta , ed i muri debbono edere 
perfettamente intonacati di gedo e di calcina. In 
ciafcuua volta dev’ elTervi tip apertura , che fer- 
vira per far paiTare li facchi da un piano all’al- 
tro , e qued’ apertura deve eder chlufa con cate- 
ratte . Le volte non debbono edere molto alte, 
perchè a mi tura che h fanno più elevate , bifo- 
gna che (ieno più folide ; ed all’ incontro è inu- 
tile un gran mallo per fodenere il pcfo di un 
■ mucchio di grano . Bada .che dal mezzo della 
volta lino a terra, vi I a l’altezza di otto piedi. Ber 
altro quell’ altezza deve variare fecondo redenzio- 
ne della volta , a proporzione della fua larghezza. 
Tanto badi dilla didribuzione generale delle volte. 

Alcuni fanno ne’ grana} molte finedre e molto 
larghe . Per altro è meglio di aprire molte bu- 
che in tutto il giro del granajo, didanti tre pie- 
di 1’ une dall’ altre . Quede buche , che non 
debbono edere più grandi di uti piede , tanto in 
altezza quanto in larghezza ^ debbono edere guar- 
nite al di fuori di una graticcia di lìl di ferro , a 
maglie molto drette , acciò li forci non podano 
entrare nel granajo ; e al di dentro vi deve ede- 
re un’ impannata di canavaccio , cón due regoli 
di legno incrociati , acciò relida al vento . Que- 
fte buche debbono redare a livello del pavimento. 

Con un metodo così femplice s’impedifce che 
nel granajo entrino le tigntiole c gli altri infetti , 
perchè il canavaccio ne chiude loro la drada . Si 
vedono continuamente qued’ infetti correre a nu- 
voli da’ campi ne’ granari , e proccurare di en- 
trarvi a tfaverfo de’ fili del canavaccio . Se la 
tela del canavaccio è rada , ciò riefee loro facil- 
mente , E’ necedario adunque, che il canavaccio 
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iia ftretto; ma anche iti queflo vi vuole una certa 
moderazione, perché’ fe fotte troppo dretto, allora, 
non potrebbe entrar 1’ aria nel granajo . Per que--> 
da ragiong la tela fina, etlendo troppo ftretta non 
è buona . 

Quando il proprietario non ha denaro badante 
per fabbricare in quella forma un granajo nuovo, * 
bifogna prima di tutto riconofcerc li gratiaj vec- 
chi , per vedere in quale ttato li trovi il pavi- 
mento , e fe ne’ muri vi lieno buchi , che pollino 
dare 1’ adito a’ topi cd a' Torci . Quelli buchi 
per lo più li trovano a livello del paviménto , o 
pure fra il muro ed i travicelli . In qu&do calò 
giova molto una fila ili mattoni medi per piano 
intorno al pavimento,, e che lieno bene uniti col 
getto o colla calcina . Se la parete interna del 
granajo non è bene arricciata , conviene arric- 
ciarla di nuovo col getto c colla calcina, e ren- 
derla talmente lifeia che non vi redi alcuna fef- 
lìtra , nè alcun pertugio , che pólla fervire. di ni- 
do agl’infetti . La detta diligenza dovrà ufarlì 
nella parte fuperiore del granajo , in cui dovrà 
farli una fpecie di volta , eoo una intonacatura 
di getto o di calcina . Siccome l’intonacatura col- 
la calcina è foggetta a romperli ed a far crepac- 
ce , è neccttario di unirvi la borra , cioè il pelo 
di bue ,• d’ impalcare bone queda compofizione , e 
dopo che c data inetta in opra , di lifciurla be- 
ne ogni giorno , fino che non lìafi ditteccata . In 
queda maniera la calcina non farà alcuna crepac- 
ci . Se lì da in un paelè in cui non liayi buona 
calcina o buon fabbione ; e fe le tavole vi 
faranno a buon prezzo , converrà far ufo delle 
tavole per il (editto , e connetterle molto bene, 
Bifogna aver la diligenza di far ufo delle tavole 
(ceche , altrimenti il caldo le fenderà. Ma que». 
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fto non bada, bifogoa altresì incollare nelle giun- 
ture delle tavole ftrifce di tela , per chiudere- 
ogni paffaggio agl’infetti . Se il geffo foffe a buoa ' 
prezzo , non vi farebbe materia più atta per chiù- 
der le fcffùrc . 

Si abbia però la cura di non introdurre grani 
nel granajo , fe prima quello non lia (lato èfatra- • 
mente fcopato in tutte le pdrti , per levarne dal 
pavimento e dalle mura ogn’ infetto , che vi pof- 
fa Ilare attaccato . Vi badi bene il proprietario , 
perchè il colono ignorante -crede che badi d’ave- 
re fcopato il granajo , -lafciando tutta 1’ immon- 
dezza iu un’ angolo , non fapendo , che quella è 
un vivajo d’ infetti , che vi danno ammucchiati , 
onde fe gli preme la confervazione de-’ fuoi gra- 
ni , la faccia bruciare alla fua prefenza « 


SEZIONE lì. ; 

' ^ . • ■¥ ' * S • , . 

Della etm/ervazione de* grani ni mez «e 
dell'aria. .. - 1 


Il picciolo verìne che rode il frumenti ne" 
granai detto /punteruolo è un inietto , a cui 
è affai contrario il freddo ; e fa tignuola al 
par di lui. non fe>' le uova , prima 
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non fe>' le uova , prima che 
il caldo non fìa arrivato al decimo grado del 
termometro di M. Reaunìur . E’ cofa dun- 
que vautaggiofa e podibile l’arredare il corfo 
alla loro moltiplicazione , qualora s’ intro- 
duca la ventilazione . Ecco il perchè noi abbia- 
mo detto nell’antecedente Sezione , che i forami, 
o lìano le piccioje finedre debbono effer limate 
quali a livello del pavimento , ed aperte in fac- 
cia a tutti i venti , per poterle chiudere ed aprire 
a proprio piacere , o a feconda del vento, cbe. 
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fpira , o in tempo , che l’atmosfera è troppo ti- 
mido . Non è per'ò , che aprir non fe ne pollano 
delle più alte , quantunque per altro riefehino id- 
eatili ./ ,♦ • •. 

L’ aria che palla fui mucchio del grano , e 
da per tutto ne in velie c circonda ciafcun acino , 
facilita 1’ evaporazione del fuo umido interiore , e 
lo conferva afeiutto e frefeo . Potrebbe obbiettarlì 
che tenendoli tutte le fineftre aperte , 1’ aria del 
granaio è nel medeiimo grado di calore che 
quella dell’ atmosfera < e che in conseguenza l’aria 
che vi s’introduce da fuora non è meli calda di 
quella, che (i ritrova nel granajo medeiimo .11 
difeorfo farebbe vero , qualora fra 1‘ aria cd il 
calore (i ferbalfe 1* equilibrio ; ma fubitochè li 
filfa la ventilazione , fi perde P equilibrio , ed il 
freddo occupa il primo luogo. Avvicinate la ma- 
no o V occhio al bua* d’ una fclTura , e fubito 
fperimentcrete un freddo fenlibile , che infenlibil 
farebbe fe la porta folle rimafta tutta- aperta ; e 
pure il caldo della ftanza vicina è nel medeiimo 
grado , che in quella , ove liete voi . Da che ciò 
deriva fe non perchè la ventilazione producendo 
full’ occhio o filila mano 1’ evaporazione , fa sì 
che Tentali nel medefimo tempo più frefeo anco- 
ra ? Allorché lì patifee di emicrania li ftropicci la 
fronte con un’acqua fpiritofa, e facendoli pofeia 
foffiare fui luogo imbevuto del liquore , li pro- 
verà un frefeo aliai fenlibile . Si tralafciano 
mille altri fomiglianti efempj , che facilmente ad- 
dur lì potrebbero r c retta come un fatto incon- 
^ trattabile e dimoftrnto ad evidenza, che la ventila- 
zione rende più frefehi i corpi, che invefte e fcuote. 

Ci retta qui a vedere come un mucchio 
intero di grano li potta rinfrefeare , allorché fpi- 
rando , per eieinpio , la tramontana fi aprono le 

} fi- 
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/jneftre , che guardano a tramontana , del paii > 
che quelle del mezzogiorno , jfbichè quelle ne 
fanno 1* attrazione ec. 

Non v’ è cola più facile di quella . Si mèttino 
in quelli forami , o piccioie finellre tubi di latta, 
che entrino fino al centro del grauo, ma in gu fa 
tale , che il tubo occupi tutto il vuoto del fora- 
me . Ld aria vi s’ introduce ed inlinuandoli per 
tutri i granelli , li rinfrefea a fegno che ne al- 
lontana gl’infetti . Qualunque altra diligenza, che 
ufar li poteire per mettere in moto, l’aria non arri- v ' 

va a procurargli quel vantaggio, che riceve da que- 
llo femplice mantice. 

Se il granajo Ila limato «n maniera , che non 
vi lì pollano aprire i buchi in faccia a tutti i 
venti, li rimedierà a quello inconveniente con fo-- 
rare il pavimento , ove Ha limato il grano , e 
nelle aperture li metteranno altrettanti tubi di lat- 
tatiti di terra non più, che un piede, e traforati in 
giro con piccioli buchi. Molti di quelli tubi in un 
ammalio di grano lo conferveranno aliai frefeo . 

II primo , che ha trovato la maniera di man- 
tener frefeo il grano con quelli tubi forati è Ha- _ 
to , a mio credere , M. Hales . Dopo di aver 
fatto le fue belle efperienze fu 11 a trafpirazioue e 
full’ evaporazione de’ vegetabili , ha inventato 
alcuni molinetti a vento , i quali polli in moto e' 
dal vento Hello , o dagli uomini , producono il 
frefeo , e per confeguenza 1’ evaporazione ne‘ gra- ■ , 

ni . Tuttavia le fuddette picciole fìnellre o buchi, • . 1 

«d i tubi limati in eiìì nella maniera già de-£ 
fcritta lono da preferirli a’ menzionati molinetti ^ 
principalmente quando i granaj fono limati nella** 
forma già dclignata. v. J* " > 

M. Duhamel nel fuo trattato della ennfer- 
vaziooe de’ grani ha deferitta Ja forma de’ gra- 
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qari d' ogni Torta di grandezza . Eccone , fecondo 
le Tue regole , J® idea d’ uno di mediocre gran- 
dezza , capace di mille piedi cubi di frumento , 
il quale fecondo 1’ ordinario connine efler dovreb- 
be di cinquantanove piedi di lunghezza e diev'i- 
nove di larghezza . Queftc^ graoajo , dice l’Auto- 
re, dovrebbe effer formato quali limile ad una 
gran carta , che abbia tredici piedi quadrati e 
dieci d’altezza. I lati ed il fen^o debbono efler 
comporti di forti tavole fìtuate l'opra travi . A 
quattro dita d’ altézza di* quello primo piano, fe 
ne fotmi un altro a due fila di regoli di ferro , 
che li attraverlino fra di loro ad asgoli retti ; li 
cuopre d’ una grolla tela di crino , per impedire 
al grano di cadere , c lafciare intanto all’aria 
libero il luo palleggia. La parte fuperiore di quella 
calla li'chiuda con un coperchio di un fol pczzo^ier 
impedirvi' 1’ adito a’ topi ed agli altri animali . Vi 
fi I 3 fei fòltanto di tanto in tanto qualche buco 
per aprirli e chiuderli a filo piacere . Pongali il 
grano in quella gran cartai , -e per confervarlo 
perfettamente balla ehe «fi dia moto a’ mantici : 

1’ aria fpinta s’ infinita , traverfa il grano , Io riti- J 
frefea , e fe u’ efee via per i forami lituati nella 
parte fuperiore . 

Si potilo no fare ancora carte rotonde di tre pie- 
di di diametro e diece d’altezza. In qualche di- 
flanza fra loro li apriranno forami guer niti da una 
graticcia di ferro filato a maglie ilrettiflime , per 
impedire che il grano non efea : quattro o lèi 
balleranno in tutta la circonferenza . La calla Ila- 
ri appoggiata fopra due afiì follcnuti da" caval- 
letti o liano ruote , acciò col foccorfo d’ una 
manovella porta girarli . Da ciò fi avranno due 
vantaggi ; il' grauo ltarà frefeo , anche quando la 
cada fìia fida ed ipunobile , c lì fpogkerà della 
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polvere e dalle lordure, qualora farà agitato dal 
, rapido moto della rotazione < ,> ’ • % 

Il Signor Abate Villin ha fuggerito idt lare al- 
cune cede, a forma d’imbuti, di paglia di lega a . 
La loro punta rotonda è chinfa da utiqf picciola 
tavola , eh* entra ne’ Tuoi iucaftri , la quale s a» 
pre facilmente , quando fi vuole levar via il 
grano o per agitarlo o per farne ufo . v2 ue “* 
«elle fono fofpefe in aria , ed attaccate a perti- 
che di legno : fono di capacità di due Ita) e mez- 
zo ; li fa cadere in giù Imo al fondo perpendl* 
eolarmentc una fpecie di tubo anphe di paglia . 
l’ aria che penetra a traverfo la paglia delia , • 
circola da per tutto , conferva il grano ^ello , 

fecce e frefeo . , 

Se li ha una provvida di facchi aliai conlidere- 
vole i lì polTono riempirli , e metterli dittanti fra 
di loro per .mezzo di traverfe di legno ; c bob- 
ine i facchi pieni fono più larghi nell eftrémità in- 
feriore, che nella fuperiore,con quello mezzo li tro- 
vano fra di loro ifolati e difgiunti in tutta la loro 
circonferenza, ed in qHeda maniera l’aria gioca na- 
turalmente da per tutto . M. Brocq diretto- 
re della fcuola della panizzazione in Parigi j' 
primo a conofcere il pregio ed il buon eiKttyJfè 
quedo metodo con varie e reiterate efpenenze , la 
quali non infoiano più luogo a dubitare della Ina 
cflìC3Cl3 • -v. ; f 

’ E’ cofa facile in quedo genere di ventilazioni 
inventarne delle nuove. Le più fetnplici e le me- 
no difpendiofe faranno le migliori per le perfo- 

ne private . Ai 

Tutti quedi mezzi fono buoni ; e quantunque 
rifpannino molta fatica , non è pero che il pro- 
prietario Ira difpenfato del tutto dal trapalare il 
grano . Queda operazione conli de nel far panare 
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fucceffivamente il grano da un luogo all’ altro , o 

pure da un granajo fupcriore ad un’ interiore . 
Nel primo cafo i tubi lituati ne’ forami della mu- 
raglia , e che corrifpondono in mezzo al luogo , 
ove palla il grano , producono il buon’ effetto d' 
introdurre la ventilazione frefca in ogni ' picciolo 
vuoto del nuovo mucchio, che fi .forma del gra- 
no . Nel fecondo cafo il grano cadendo in giù li 
rinfrefca , ed allora farebbe molto a propolito di 
formare nel luogo , dove cado, un colatojo ed in 
faccia ad effo alzarvi un molinetto a venta con 
ali grandi , il quale introducendo una rapida 
corrente d’ aria in una parte del colatoio u« 
cacciarebbe via per 1’ oppofta apertura tutti i 
granelli cattivi , la polvere , le paglie , gli a- 
vanzi guaiti , gli eferementi degl’ infetti ec. , i 
quali fono la feconda forgente della putrida fer- 
mentazione . 

Nel primo anno principalmente accade al fru- 
mento di fermentare , fe non vi (i ufa una con- 
tinua cura . Obbliato nel granajo li riempie d’una 
fpecie d’ umido , e y acqua efTendo T origine della 
elettricità, avviene a’ grani , ciò che fpofTo acca- 
der (noie a certi corpi fermentati , o difpofti alla 
fermentazione , i quali in tempo di pioggia fi pu» 
trefanno con una celerità incredibile . 

Devefi dunque aver attenzione di non afpettare 
che il grano cominci a tramandar odore , e che 
la mano introdotta nel fuo mucchio vi fperimenti 
del caldo , per dargli moto , e travagliarci d’ in- 
torno , perchè allora farà troppo tardi , mentre è 
già cominciata la fermentazione , la quale farà 
più o meno avanzata a proporzione , che la fta- 
gione farà più o meno calda , ed il grano più o 
meno umido . Secondo la quantità del grano bi- 
fognerà trapalarlo più o meno fpelTo , ed in qua- 
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lunque cirtoftanza bifogna badare}-, che U muc- 
chio non Ììa più alto di diciotto pollici . 

* , SEZIONE IIE 

c ' 

s Della conferì' azioni del grttno col mezzo del fuoco. 

, . */ • < * « • / 

Allorché è fiato necetfario di tagliare il gratto ; 
prima della 'fua maturità , per circoilanze locali o 
accidentali fecondo la divediti de’ climi : allor- 
ché la melTefi è fatta i ri tempi piovoli , per cui 
lì duhita , che germogli : allorché fi abita in paelì . 
naturalmente umidi , ne’ quali il grano non può 
mai perdere l’ acqua foprabbondante della ve- 
getazione : allorché il deve mandar- la farina nelle 
colonie ed il gratto non è ancor fecco: finalmente 
quando vogliali diftruggere ogni timore d’infetto, che, 
forfè fiafi annidato nel granoso pur vi abbia gittata 
le Hova filila fuperficie,in tutti quelli cali è necef- 
fario ricorrere all’ ajuto del fuoco . Io confelTo , 
che non efleodomi trovato mai nella necellìtà di 
fiufare il grano , nè di méttere in opra tale ope- 
razione , altro non farò , che ripetere ciò , che è 
fiato detto da altri * <• * 

M. Diikamel fi è occupato con modo par- 
ticolare nella coalérvazione de’ grani , ed ha da- 
to al pubblico, le forme delle ftufe d’ ogni forta 
di grandezza» fecondo la maggiore o minor quan- 
tità de’ grani medefimi . Lé opere di quello illu- 
fire Autore fi fono fparfe mirabilmente nel pub- 
blico , ma forfè non faranno arrivate ancora a 
notizia de’ coloni poco comodi , e lontani dall* 
gran città . É’ cofa dunque intere (Tante dimettere 
fatto gli occhi loro ciò che n’è fiato ferino fu 
tal particolare, e far loro fapere i comodi e dif- 

■* ^ ’ • ^**0 tallii,. 
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vantaggi che dalie flufe ridondano , Pferengo il 
Lettore , ' che io copio ciò che Mj Duhamel 
ha detto nel fuo Supplemento Julia conferì anione de' 
grani .■ ' . ^ ' ' _ . ' • ' . ' ‘ >\ 

La linfa di M. Duhaniel è Congruità in mez- 
20 ad un piano , è ilolata da tutti i lati , ed ha 
undici piedi di altezza. Le Tue mura efteriori fo- 
no compofte di una pietra forte di un piede di 
groffezza , intonacate dentro e fuori di calcina e 
di fabbia . La volta interiore è formata di matto- 
ni lìtuati l’ uno fopra 1 ’ altro . Gli angoli citeriori, 
e le chiufure delle porte , deh pari che la bocca- 
dei forno Ara compolle di pietre vive ben Gon- 
nelle . 

Nella facciata davanti vi i una porta , che gi- 
ra fu due gangheri di ferro che la foftengono , 

' quando conviene aprirla per entrar nella lìufa - 
Al muro oppofto vi è una porta più bada e più 
piccola , la quale ferve per introdurvi foconi fo- 
lienuti da cavalletti o ruote , acciò pollina tirarli 
finora' Con un uncino , qualora fi voglia far ufo 
de’ carboni per rifcaldar la ltufa : ina volendoli 
adoprar legna , allora quella picciofa. porta fi 
chiude', e le legna s’introducono in un. forno 
grande fituato dentro la fiufa lleda', la cui 
bocca corrifponde a fianco di detta pìcciola porta 
Pel trtedefimo muro . : • 

Il fondo interiore di quella linfa „ o fia la fua 
larghezza intèrna , è di move piedi , fe non che 
dall’ una all’altra-parte oppofta vi è lo fpazio di 
circa nove piedi, a caufa che $’ interna un poco 
1 nel muro principale. X 

Al di fopra ' della Gufa-,* e propriamente nel 
muro davanti t che corrifponde a’ due lati della 
porta grande , vi fono due tramogge , o liano due 
cadette quadrangolari di legno, fatte a guifa di gu- ■ 
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glia , fimili a quelle , che fi adoprnno fopra li 
molini , per foinminiftrare da loro (lette , fecon- 
do il bilogno } il grano alle macine . Qua- 
tte tramogge hanno la comunicazione con due 
tubi grandi (ìtuati dentro la fiuta a declivio, per 
mezzo de’ quali lì comunica il grano a molti al* 
tri tubi , che tutti vanno a corrifpondere fopra 
du£ rifpettivi incafli o fieno canali , fituati in 
declivio , d’ onde fi caccia fuora il grano , dopo 
averlo flufato , per mezzo di due colatoj , che 
vengono a ftar fituati ne’ due muri laterali fuori 
la ftufa . 

Quella operazione fi fa con mettere due tavolette 
davanti i colatoj medefimi , le quali entrando 
ac' loro incallì chiudono la bocca a’ due canali 
grandi , cfov’ entra tutto il grano Sa' tubi , e n« 
impedilcono 1’ elìto .. Quindi qualora fi rimove 
quello riparo ,, il grano cadendo lulli .colatoj 
efee fuora tanto lentamente , che fenza gran tra?* 
vaglio può raccoglierli ne* Tacchi- , o nelle cede 
e portarli ne’ granaj . Ma le fue. tramogge devo? 
n<3 edere amovibili per levarle via , quando la 
llufa è carica , e turarne i forami con cateratte 
nell’ atto che la llufa li rtfealda . 

Nel mezzo della fuperficie fuperiore della ftufa 
vi è un’apertura j dalla quale fi cala dentro la 
llufa medefima , per mezzo d’ un cordoncino, un t 
termometro , per misurarvi- i gradi del ealorè* e 
iopra quell’ apertura fi erge un ; grotto tubo per 
ufo dh camino •> che fovrafta colla fua altezza a 
tutto T edificio t. Verfo la cima v’ è ima piaftra , 
di ferro lifeio , che coll’ aprirli o chiuderli , ac* 
crefee o diminuifee la forza del calore^ , qùandq 
la ftufa lì- rifealda colle legna , «t chiamai} F e .’ 
giftto . V ' j ' - , 6 . vi 

Il fumo elee per mezzo di un tubo vettj- 
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«cale , fìmato a livello del forno . 11 forno è fitua* 
n to nel fondo della ftufa medefima , talché la fua 
bocca corrifpcnde nel muro oppofto a quello, ove 
Ha limata la porta grande , e propriamente a 
fianco alla porta badò . La fua volta è di matto- 
ni medi di coda . Il calore comunicandoli per 
tutte le danze di detta linfa , fa si , che il grano 
V ne’ tubi rinclvufo lì alciughi da quell' umido na- 
turale a che fomenta la fermentazione, ed uccide 
. il punteruolo, che forfè vi fi annida. / ' 

I tubi poggiano fopra un arco di mattoni , fot-* 

' to del qqale fono aperte immediatamente a’ due 
lati due picciole finedro , per farne evaporare 
l'aria calda , quando Infogna . Gli angoli o fieno 
l’ edremità di qued’arco fono appoggiate fopra 
un ammaliò parimente di mattoni vuoto al di 
dentro , per farne ufeire il grano da’ due 
mentovati colatoj , .che corrifpondono al citato 
vuoto#' , \ 

$opra al piano della dufa v’ è un tavolato per 
ammaliarvi il grano, e per pulirlo dalle fue immon- 
dezze., paglie ec., prima di metterlo nelle due 
, tramogge . 

Appena M. Duhamcl ebbe dato alla luce nel 
1768 il fuo trattato , iutorno alla confcrvazione 
de’ grani , nel quale deferide un piatto- delle pri- 
me flu f e da lui inventate e condurne , fubito 
vpnnero in campo molte «calure . . Egli Letamino 
fi le difeude nel lupplemento alla prima opera , 
e vi diè congrue rifpode . > 

, I. Ecco la prima , con cui feioglie 1’ objczione 
fattagli , che vi bifognava molta fatica per iftufare il 
grano. Quella operazione ( die’ egli ) è fempli- 
< cifiima , e non fi riduce ad altro , che a gittare 
jl grano in una tramoggia , perchè da fe detTo 
. fppza altra fatica lì mette in prdinc nella llufa . 

Do- 
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Dopo che vi farà (lato fette in otto ore , in tem- 
po che il fuoco arde , non retta a far altro t 
fuorché ad aprire gl’ incatti , ed ecco che il gra- 
no è già ne'facchi: fi crivella, e lì ripone ne’granaj. 
Or fi paragoui quefta operatone fatta non più 
che una volta fola , colla continua fatica , che e- 
fjgge il metodo ordinario di conservare i grani , 
di muoverli e crivellarli frequentemente , fenza 
garantirli con tutto ciò dagl’infetti , e fi argomen- 
ti fe la fatica della flufa fia eforbitante. 

II. Alla feconda difficoltà , che la flufa confuma-r 
Va molte legna o carboni , egli rifponde , che cal- 
colandofi la fpefa necelTaria a tale oggetto , ella 
non eccede due o tre foldi per ogni liajo di gra- 
no , il quale ettendo umido e di cattivo odore 
non potrebbe venderli più di io lire per ogni 
ttajo.. Laddove flufato fi vende lire 12 e più ; e 
così il guadagno eccede di molto la fpefa . 

III. La terza objezione fi era , che dalla farina 
del irano flufato difficilmente poteva farfi buon pane ; 
Egli rifponde , che a lui cottava per propria e- 
fperienza , che il pane formato da Amili farine 
era più faporito , e che tal’ era 1' unanime fenti- 
inento di tutti quelli , che fi Servivano della fu^ 
ftufa, tanto che i grani di limil fatta li vendeva- 
no ne’ mercati a più caro prezzo . 

IV. Gli fi opponeva in quarto luogo , che al 

proprietario ciò non tornai a a conto , perchè il grano 
discapitava nel pefo e nella mifura . Non v’ha dub- 
bio , rifpond’ egli , che quanto il grano è più 
um do , tanto più diminuifee , talché nell’ anno 

1762 in cui i grani furono afeiutti , diminui- 

rono pochilfiino , e la linfa fervi fol per uc- 
cidere gl’ infetti : ladJove nel 1761 erano difez:* 
pitali aifai , perche erano molto umidi . Ma 
ciò che rileva ? 11 maggior prezzo , che ne rica* 
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va il proprietario lo compenfa b difmifura delia 
perdita , che a lui ridouda dalla diminuzione fof- 
Éerta v ' * , . 

.v , , S E Z I O N E IV. • ' 

. * - I Metodo di M. Parmemier. , V. . . 


Quell' autore tanto celebre in matèria di grani, 
i cui travagli fulla ,loro confervazione , e fulla 
•Uianiera di fare il pane , gii ban meritato la fidu- 
cia del miniftero « di tnqjti regni e gli elogj di 
ratte le perfone ohefte , manifelta il fuo parere 
intorno alla liufa de’ grani in un manolcritto , ed 
ieqco come fi fprega . . -• 

Quantunque moiri vantaggi ridondino dal dilTec- 
camento de' grani , a’ quali fi avvicina il fuoco , 
tuttavia non fi può fare a tnen? di opporre mol- 
te difficoltà a M- Duhamel contro la fua, nuova 
liufa , degna per altro di ammirazione nell’ atto 
fiefio che fe ne fa la cenfura . 

Si pretende , che fìa imponìbile d» determinare 
il tempo , in cui il grano debba foggiornar nella 
jflufa t e qual grado di calore faccia d' uopo im- 
piegarvifi per diffeccarlo al fuo giudo punto , per- 
chè quello dipende dall’umido, che in fc contie* 
oe il grano t Si obbietta , c{je il pubblico 
commercio riceve pregiudizio dalle fpefe , che 
vi . fi fanno d’ intorno , e dal difeapito in pe- 
lo e mifura , che indifpenfabihnente produce una 
fimile operazione . Inoltre c indubitato , che 
H frumento diviene rodo ; che la farina , * 
phe fe ne cava, nou ha più la fua bianchezza; e 
phe il pane quantunque bianco e leggiero non ha 
più quel gallo éfquifito di nocella , che fuol'ave- 
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ire* il pane cempofto di frumento , che non ha ve- 
duto mai fuoco . , E' vero , che quell' ultimi in- 
convenienti fono piccioli , e Che riguardano folo 
il gullo e la delicatezza del pane ; ma è certo 
ancora , che il grano fottopoflo alla ftufe perde 
di molto nel pelo e nella niifura, ed è impoffibile, 
che non deteriori Per altro quella perdita 
è foltanto apparente ed eflrmfeca ^perchè nel 
fermarli H pane la ferina afforbifce tanto più d’ 
acqua , quando più fe ne diflìpò nella ftufe a cau- 
fa dell* evaporazione . f fornai han eonofciut® 
quella verità , e lì contentano di comprare il gra- 
no ftufato a più caro prezzo del grand fèvtplice 
e naturale - ,f 5| ’ 

Senza però andar efcogitando nuove imperfezioni 
per attribuirla alla ftufe , bifogna confelfàre , 
che uno de’fuoi più eftenziali difetti li è il non ve- 
der lituato il fuo forno nel centro, fi grano fparfo 
ne’ tubi non riceve tm-«caldo eguale , e 1’ umi- 
do non trovando adito $ per dove fortire , 
arroflìfee • il grano . Appena il grano è pollo 
nella flufa, crefce di mole ; poiché 1’ umido agi- 
tato e molfo da un grado di calore , che non lì 
trova folto alcun clima , ed imprigionato e 
ftretto ne* tubi , produce un certo fconvolgi- 
mento reale in ciafcun acino , il , quale poi 
* dtfeccato dalla forza del • fuoco, non è più atto 


come prima a riprodurre la pianta . Oltre a ciò 
ficcome ogni» corpo s’ imbeve , a 1 propor- 
zione della fua liceità , dell’ umido dell’ atmo- 
sfera ; cosi anche il grano , il quale pereflèr fog- 
getto alla legge univerfale de’ corpi , riprende all’ 
ufeir dèlia ftufa di bel nuovo una certa porzione 
d’ *unfido ; e perciò prima di chiuderlo ne’ gran?j 
ifogna agitarlo ben bene,» lafciar che fi raffred- 
ì del 'tutto , altrimenti per quanto fieno afciutt|' 
Agrieoi . Piante T. IV. X) i £Xf 
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i granari , fi troverà nuovamente umido ; 

E’ certo che potrebbe renderfi 1’ operazione del* 
la ftufa meno difpendiofa , più commoda e pili 
utile , con farne tutta 1’ armatura di legno , e le 
tavolette di ferro ben .polito ; perchè li è trovato 
col fatto che il fuoco incurva il legno , e che 
quando le tavolette fono di legno, li debbono fare 
continue riparazioni . Inoltre fe il forno folle 
lituato nel centro con tubi diftribuiti in tutte le 
parti laterali ed inferiori della ftufa , il calore a- 
girebbe in tutti li Iati , e difeccarebbe il grano 
in una maniera più eguale e più uniforme . Ma 
febbene il buon luccello della ftufa eh' oggi co- 
nofeiamo , dipenda molto da circoftanze diffìcili 
ad efeguirlì ed a conciliarli ; nulladimeno elfa ren- 
dei! quali neceffaria quando fi tratta di dover con- 
fervare molta provvilione di grano , • quando il 
grano e la farina deve trafportarfi per mare , o 
quando il grano ellendo ft^to bagnato dalla piog- 
gia, trovali fui punto di germogliare . In confe- 
guenza è defiderabile che tutti li zelanti ed illumi- 
nati cittadini , che hanno già incominciato a met- 
ter in ulo la ftufa , procurino con tutto lo ftudio 
di ridurla alla perfezione poftibile . 

Si crede da alcuni , che il grano acquiftando 
Colla ftufa una natura fecca e dura , ed una cor- 
teccia tenace , fi renda efente dagl'inlulti degl’ in- 
fetti ; ma ciò non è vero » Imperocché, malgrado 
la durezza , che il grano acquifta o col farli vec- 
chio o colla forza del fuoco , 1’ elperienza affì- 
cura, dh'elfo non diviene elente dall’attacco del pun- 
teruolo, e olia ciò perchè l’umido di quello vermic- 
ciuolo ammollifce il grano , o lia perche efló fpinto 
dalla fame raddoppia i fuoi sforzi , è indubitato , 
che i grani perfettamente bufati , e ripofti ne’gra- 

• naj, 
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«aj , ov’ erano i punteruoli, han ricevuto il me- 
delimo danno , come fe uon foffero partati pel 
fuoco , ed han terminato con divenir preda di 
quelli infetti . 

Né il caldo della ftufa è diffidente a dar lo- 
ro la morte x qualora trovanft attaccati al gra- 
no . Poiché quantunque fia vero , che elTen.lv Itati 
rinchiuli in ut-, a faccoccia di carta jfopara?! dal 
grano, allorché il caldo è arrivate al decimo; ono 
grado , erti lieno morti , per cui per via d indu- 
zione li conchiuJevn , eh’ offendo il cal > della 
ftufa due o tre volte maggiore, effi doveano-ne- 
celTariamente morire , e perciò la li 1 i era prefe- 
ribile al crivello , ed agli odori forti ; pur tutta- 
vìa 1’ efperienza dimoftra il contrario . 

Sono già circa venti anni , dacché (i fece co- 
ftruire nei parco di Vaugirard una ftufa , full’ idea 
di confervarvi una quantità di grano fufficiente al- 
la provvilione d’ un’ anno per la fcuola militare . 
Il grano compito a Briè , tuttoché di mediacre 
qualità , era pieno di punteruoli . Si affret- 
tarono perciò a terminare la ftufa, per ricavare il 
doppio vantaggio, che fe ne fuerava. Ma che avven- 
ne ? Li punteruoli affiditi dal caldo, corfero a 
rifugiarli all’ eftremità della ftufa , e propriqmente 
in quegli angoli , ove il caldo era meno forte . 
Si credettero tutti morti , quando che la maggior 
parto di effi erano rimarti in una^ certa fpecie di 
tratnor.imento , che gli lafciava vivi . Con quella 
falfa- lulinga lìrinchiufe il grano nelle caffè fena’al- 
cun timore : ma non oosi fece ritorno la primave- 
ra , che gl’infetti dellandoli , per dir cosi, dal' lo- 
ro fomio ricomiuciarono come prima lo feempio 
del grano . 

Si fono fatte in feguito nuove efperienze , e -fi 
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è veduto , che introducendofi nella ftufa ottante 
gradi di caldo in vece di fettanta , molti punte- 
ruoli morivano, ma non tutti; onde per dar loro 
una morte ficura ed un’ efterminio totale,' bifogna 
che il caldo arrivi fino ai 90 gradi. Il male però*' 
fi è , che un calore così eccepivo diflecca troppa 
jl grano , e lo abbruftolifce . 

M. Parmenticr ftabilifce come una cofa certa t 
«he il forno lia preferibile alla ftufa : ed ecco la 
fue parole. ~ ■ 

„ Per diftruggere gl* infetti framifehiad e con- 
■ fufi col grano , balla metterlo nel forno, dopo ef- 
ferne dato cavato il pane , e làfciarcelo Ilare fino 
al giorno appreffo . Non v’ è, pericolo , che que- 
llo caldo arrivi ad alterarne le parti, ma; è capa- 
ce di perfettamente diftruggere le ova , i vermi , 
i bruchi e le farfalle , che vi fi annidano „ . 

„ Gli accademici fi fervirono del forno con 
molto l'uccello , allorché v’ introduflero i grani 
attaccati da quella forta d’ infetti , in una fpecie 
ci i graticcia fatta a forma di battello. Io però non 
ho badato a tante cautele , Dopo di aver fatto 
nettare il forno alla meglio , che fi è potuto , Pho 
riempiuto di grani, attaccati , è vero , da pochi 
puntarqoli , ma carichi 'di tignpole ,• e tutti gl’ in- 
fetti fon. morti , Laddove quello .grano pollo nel 
granajo lenza pafiarlo pel forno , fi rifcaldò da 
ìe Hello in guifa , che andò a perire , e fu cri- 
vellato tutto dalle farfalle.. La prima infornata dei 
grano reftò infetta da un cattivo odore }. ma io 
ebbi cura in feguito di far aprire di quando in 
quando, dòpo pochi minuti d' intervallo, la bocca 
c’el forno , e così quell’ odor forte diflìpandofi , 
il grano reftò perfetto , 

„ Se il punteruolo , contigua M. Parmenticr , 
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non potendo reggere alla forza del fuoco , va a 
morire , non fi deve un tale effetto attribuire al 
caldo , il quale nella flufa è lo flefTo ed eguale , 
ma più lofio alla forma dell’ iftromento ; poiché 
hel forno il caldo riverbera da tutte le parti , e 
portandofi full' animale , rarefa 1’ aria che Io cir- 
conda , e lo fa morire fuffogato . 

„ Nella ftufa il punteruolo non fente immedia- 
tamente tutta la forza del fuoco , la quale è di- 
minuita da quell’ umido , che efala dal gra- 
no , e quell’ umido ftelfo fervendongli , per co- 
si dire , come d’ un bagno , ove nuota 1’ infetto , 
gli "dà per tal via modo da refpirare , e da vive- 
re. Quandocchè trovandoli chiufo , e riftretto in 
un picciolo fpazio , 1’ aria perde fubito la fua for- 
za elaftica , per la rarefazione , che riceve dal 
fuoco , e l’ infetto non trovando più modo da 
refpirare , fen muore . 

SEZIONE V. 

. t 

• * * ^ 

Metodo di M. Bue quei , 

Cefart ■ Bnequet , antico mugnajo dell’ofpedat 
di Parigi , ed uno de’ ’ primi e de’ più zelanti 
promotori della macinatura economica , ma 
poco conofciuto nelle provincie , defiderofo di 
riparare i grani , che cominciavano a guadar- 
li , così fi fpiega ‘ nel fuo Trattato prattico 
della ionferva\ione de' grani , e delle farine , e delle - 
fimfe domefticht „ . Io non era abbaftanzà ricco 
per formare una fiufa di molta fpefa , (icchè mi é 
convenuto adattarmi alle mie picciole forze, e farne 
una femplic$*e comoda , e che avelie potuto 
ftufar molto grano . Avevo una cafa divifa in 
quattro appartamenti , la quale mi fotnminjilrav». 
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quattro plani per far la mia operazione . Li cir- 
condai da per tutto di fcanzìe 1’ una ^ (opra 1 al- 
tra . Indi lituai a livello del pian terreno 
un forno , a fiauco del quale un tubo , che ler- 
peggiando da per tutto ribaldava i grani . ^he 
Je un forno folo non baftatte , potrebbe formar- 
fene un' altro in un piano fupenore , e per non 
elTere efpofto al pericolo del fuoco , bifogna cir- 
condare il tubo di mattoni e di calcina , m quel 
buco, che palla per le fottute. Tutto ciò cotta po- 
ca fpefa , nè vi bifogna altro . Calcolando la fpe- 
fa delle legna , accettarle per nfcaldar que- 
llo forno , io trovo che non arriva , che a tre , o 
quattro foldi, per ogni ftajo di grano, o al piu a 
cinque foldi quando la prima volta li ri (calda il 
forno . Nelle provincie poi , nelle quali li ula il 
carbon fottile , credo, che la fpefa non eccedereb- 
be un foldo folo per ogni fiajo 

,, Prima però di riporre nella flafa 1 grani gua- 
ttì per ricuperarli col fuoco, ho penfato di far- 
li lavare , per efpejlerne quel vizio efteriore , che 
comtnunica un cattivo fapore ; vizio che ferman- 
doli fulla corteccia, a guifa di un ulcere, c ° n m0 11 
bagni d’ acqua frefea li caccia via . Ma 1 acqua 
fola non batta ; vi bifogna altresì un forte ltro- 
picciamento , il quale da perfone ricche potrebbe 
efeguirfi per mezzo d’ una macchina limata vici- 
no ad una corrente d’acqua . Io poi , che non ha 
tanti denari , nè tanti comodi, 1’ ho fatti trava- 
gliare dentro alle tinozze colle mani . 1 miei 
garzoni hveano ripugnanza da principio di trava- 
gliarvi ; onde per incoraggirli fui il primo a 

metter la mano all’ opra ,, . . _ 

„ Conobbi però , che non tutti i .grani Vige- 
vano la fteffa fatica. A proporzione , che la ca- 
rie era più o meno antica , piu o meno prò on- 


da , cambiavo 1’ acqua ; quindi ad alcuni gra- 
ni due lavande erano (ufficienti, ad altri appena ne 
badavano quattro o cinque „ . 

„ 1 grani annebbati e neri , come quegli , che 
contengono moki acini vuoti', ergevano un’ altra 
attenzione . Dopo aver yerfato tre o quattro vali 
cT acqua nella tinozza, vi gettavo pian piano del 
grano , ed indi lo agitavo colle mani , ed ecco 
che i granelli vuoti , ed altri femi dranieri , che 
vi erano framifehiati , falivano a galla full' acqua, 
ed io li levavo via con una fchimaruola. Quando 
non ne falivano più a galla , procuravo di ver- 
farne con diligenza 1’ acqua (porca , e v’ infonde* 
vo altr’acqua limpida , indi dropicciavo colle ma- 
ni il grano intorno alla tina quanto più forte po- 
tevo , cambiandovi di quando in quando l’acqua 
fecondo il bifogno , finche 1’ acqua folte ufeita 
chiara . Allora con una pala lo mettevo in cedi 
di vinco , e quivi lo lafciavo fgocciolare', mentre 
quanto più è afeiutto , tanto meno di legna vi • 
bifogna nella dufa „ . 

„ Per mifurare il caldo della mia dufa vi aveva 
fìtuato un termometro . A i graui umidi , che 
dovevo fubito macinare , davo per dilfeccarli da 
50 in 60 gradi di calore ; a quelli , che 
doveano fervire per farne farine da trafpor- 
tò , ne davo da 80. in 90. gradi . Del redo 
mi regolavo col tatto , che acquidai colla prat- 
tica , onde quando vedevo che il grano era già 
arrivato al fuo punto di giuda liceità , arredavo 
il calore, perchè il grano da macinarfi non dev’ 
edere molto fecco ,, . 

„ In dodeci ore io ne dufavo , prima otto daj 
in circa ( mifura di Parigi ) , poi da quattro o 
quattro e mezzo , e da tre in quattro in circa 
di grani lavati , annebbiati e neri ; facevo due 
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ftufe confecutive 1’ una dopo l’altra di grani rac- 
colti umidi ; licchè fra lo fpazio di 24 ore a- 
Vevo da quindici in fcdici llaj di grano , e forfè 
più a macinare. Per i grani lavati non ne facevo 
più , che una linfa- al giorno , é. fon di parere .. 
che non fe ne debba far di vantaggio . Duran- 
te 1’ operazione li facevo muovere fopra le ta- 
vole , o fcanzic tre o quattro volte da capo a 
fondo , affinchè il calore inlinuandolì egualmente 
per ogni acino , egualmente ancor lo afciugalfe . 
La mattina accendevo il fuoco nel forno , aven- 
do tutta la cura di non far fumo ; quando era 
ben’ infocato , ed il fumo era ufcito via , chiude- 
vo il cammino , perchè il calore li riconcentrali© 
fenza difperdcrfi . La fera lo accendeva di nuovo 
per la linfa della notte , quando fe ne facevano 
due : alla fine di ciafcuna ftufa fcaricavo .il grano 
fecco per mezzo di un canale , e dopo averlo 
dillefo fopra tavole, lo facevo raffreddare , e lo 
pattavo nel crivello d’ Allemagna . 

,, Qucfte erano le mie diligenze intorno a i 
grani , ina non per quello ero lìcuro d’averli ricu- 
perati del tutto , Io faticavo è yero , ma all’ofcu- 
ro , e fenza faper l’elito delle mie fatiche , le 
quali non fempre aveano un' efito felice . In fatti 
io mi era afficurato , che i miei grani dentro la 
ftufa efalavano un’ odor forte , ed in confeguenza 
era per me indifpenfabile di muoverli ben bene , 
non oliarne che ne avelli polla poca quantità Ali- 
le fcanzie, affinchè ricevendo tutti i granelli egual- 
mente la forza del fuoco, perdeffero quel cattivo 
gufto. Nulladimeno con mio rammarico vedevo che 
all’ ufeir della ftufa ne confervavano ancora qual- 
che porzione ; anzi la fletta ftufa ne rellava 
per qualche tempo contaminata , nè fapeva a che 
attribuire quello difetto . Finalmente m’ avviddi , 
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che nel piano fuperiore 1' odor cattivo era più 

fenfibile , che nel baffo , e conchiufi , che 

quel vapore ufefitico* che ufciva dal grano s' er- 
geva verfo 1’ alto della ’cafa*, Come fanno tutti 
i vapori caldi , e cercava di fcapparfene via 

per qualche adito aperto , non trovandolo 

e/a violentato di andar ferpendo inceffantemcnte 
per il carcere chiufo , onde avveniva , che il gra- 
no dopo effcrfene disfatto , lo ripigliava di nuo- 
vo „ . ' V 

,, Dopo queffo raziocinio penfai di fare in cima 
alla linfa alcuni fpiragli.per aprirli di iempo in tem* 
po e lardare all’ odor cattivo la libertà d’ufcirfene 
via . E’ vero che io perdevo qualche poco di ca- 
lore , ma* poco mi coftava il rimpiazzarlo , e 
confeffo la verità •, che fubito chè ciò pofi in 
pratica, con mio fommo- piacere, il grano comin- 
ciò ad ufeir dalla ffufa fano , eccellente / e lenza 
alcuno cattivo odore o fnpore . 

< Ecco quanto ho apprefo dalla pratica , e 
dall’ efperienza su tal particolate . Quando il cal- 
do era arrivato al cinquantelìmo grado , facevo 
• «turar nella ftufa un uomo , il quale’ da capo a 
fondo agitava il grano fopra le tavole in tutti i 
. piani . In quello tempo aprivo tre fpiragli , da 
- quali lì fentiva nfeire. un’ odor molto forte . Ap- 
pena era terminata 1’ operazione ’del movi- 
mento del grano , li chiudevo di bel nuovo , e 
così praticavo dopo due , o tre ore in circa , 
tal che in ogni ftùfa facevo quattro volte quella 
operazione . „ Fin qui M.Boucquet . 

Preffo varie nazioni in varj tempi lì fono data 
al pubblico idee *di nuova llufe ; ma effendo Su- 
perfluo il defcriverle tutte , fono più che luffi- 
ciemi i tre metodi , che ho già delcritti . 

Se il lettore defidera fu tal particolare maggio- 
ri 
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ri notizie, e lumi più chiari, può confultare l’ope- 
ra del Sig. Intieri, pubblicata originalmente in Ita- 
liano, tradotta in Francefe, ^ rapportata nella rac- 
cojta intitolata Economia rurale , pubblicata dalla 
focietà di Berna . Pdlrà ancora confultare le 
notizie d*’ Sigg. Alftroem , Heffelius , Sfridberg 
ne’ volumi dell’ Accademia delle fcieiùe di 
zia &c. - • . 

S- E Z I *0 N E VI. 

\ m * 1 ' . • ’ . • * 

Della confervayone de' grani colla fottrayonc dell * 
impresone dell' aria efieriore . 

f ' ' 

L ’ , ■ ‘ \ , *' 

aria efterlore , o più torto, le continue vicen- 
de dell’ atmosfera fono in una continua azióne 
per accelerare il disfacimento delle parti , che 
compongono ogni corpo . .Quallivoglia piaga , 
benché leggiera non guarifee mai , fe rcrta 
efpofta , all' aria ogni frutto, ogni corpo appena 
incifoj va a marcire . L’ alternativa dei caldo e 
del freddo,* del fecco e dell'umido, la contrazio- 
ne e la dilatazione , che ne fono gli effetti , 
mettono in difordine 1’ organizazione de’ corpi , 
ed a poco a poco li disfanno , e ciò con tanta 
maggior celerità , quanto più i corpi fono fogget- 
ti alla fermentazione . II grano , 1’ orzo ec. fono 
in quello cafo , ma di lor natura fono *i forti , 
che fe lì allòntanaffero dalle impreflloni dell’aria, 
fi confervarebbero fani e perfetti per fecoli in- 
teri . Quella operazione però eligge molte caute- 
le indifpenfabili , lenza le quali* il tutto riufeirà 
vano ed inutile . 

Il grano deve effere perfettamente fecco , ed 
il luogo, ove fi vuol coofemre , deve effer dife- 

fo 
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fo da tutte le ingiurie delle ftagioni , e partico- 
larmente dall’ umido . Se il grano non e pallaio 
per la linfa , nè per il forno , conviene lpander- 

10 fopra un piano ben afciutto , efpofto ai raggi 
del fole , e lafciar , che quivi per molti g orni 
•fvapori 1’ umido atto alla vegetazione. La lera 

11 raccoglie in un grollo mucchio , e h cuop re 

cou una tela groffa, acciò ha difefo dal freddo 
notturno , nel giorno fi fpande d\ nuovo al Iole. 
Ciò fi ripete per molti giorni . . ,, 

Gl’Indiani, Tempre in guerra, o efpolti alle 
{correrìe de’ loro nemici , fcavano in terreni di 
lor natura afeiutti gran fofli , ed indi li riempio- 
no di rifo o di grano d’ India . Alcuni vi litua- 
no in mezzo tavole per impedirne la mefcolanza; 
ed in quella maniera i loro grani fi confervano 
per lunghilfimo tempo , e non diventano preda 

degl’ inimici . ' 

Ma perchè cercar efeippj preffo popoli _ lonta- 
ni ? 1 Polacchi, ad imitazione degl’ Indiani in tem- 
po di guerra, fanno forte profonde , le circonda- 
no di paglia da tutti i lati , vi fepelhfcono 1 lo- 
ro grani , ed indi li cuoprono al di fopra con 
due o tre piedi di terra . 

Nell’anno 1^07 fi fcovrl nella Cittadella^ di 
Metz un magazzino di grani , che vi erano flati 
porti nel 152S. . U pane che fq ne fece fu otti- 
mo , e nel 1744, il Re colla regale famiglia vol- 
le «urtar quello pane, formato dal grano raccolto 
da più di due fecoli prima . A Sedan parimente 
fi trovò una malfa di grano , che elifteva da cen- 
to e dieci anni ; oltre ad una infinità di efempj, 
che li potrebbero allegare la quello propofito. Ma 
i già riferiti poffono elTer hiflìcienti , perche non 
li può dubitare la loro autenticità . Tutti "liciti 
grani per® erano rinchiuiì entro una certa crolla, 
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o ila intonacatura, alta qualche dito , che impe- 
diva la communicazione dell’ aria efteriore col- 
la interiore , ov’ era il mucchio del grano . 

A tali oggetti fi adeguano molti metodi . II 
primo è di inaffiare il mucchio del grano con 
una quantità d’ acqua , che non polla penetrar» 
nell’ interno del mucchio . Si ripete la della ope- 
razione per più giorni con una feopa , la qua- 
le fi tuffa in un vaio d’ acqua , e con queffa fi 
afperge il grano ugualmente da tutti i lati . Il 
grano così bagnato.fi gonfia-, e comincia a ger- 
mogliare : 4e picciole radici avviticchiandoli fra 
di loro, formano in,fenlibilmente una crolla , che 
cuopre -tutto il grano interiore . Allora fi cella 
dall’ afperlione dell’acqua, perchè fiancando alle 
piccole radici, ed alii ftipiti di frefeo nati l’umor 
conveniente, efikfi dilleccano e formano una crolla 
univerfale . Ma con quella maniera fi perde tutto 
il grano eftgriore , e 1‘ interiore fuol’ acquillar do- 
vente una puzza di muffa o di altro odore difgu- 
ftofo . 

Il fecondo metodo, migliore del pfuno, confifte 
a coprire il mucchio del grano di due dita di cal- 
cinarla quale è molto meglio del geffo, perchè quan- 
do è criftallizzata,non tira più a le 1’ umidità dcll r 
aria, e quando è ridotta in polvere diviene affai fecca,- 
c facilmente afforbifee quell’ umido., che trafpira 
dal grano per quanto fia afeiutto , e quell’umido 
infenlibilménte crillallizza la di lei tonaca interiore: 
al di fuori vi fi afperge altresi dell’ acqua, ed ec- 
co che tutta la malia fi criflalliza egualmente % 
Fatto ciò non vi è più timore, che 1’ aria efterio- 
re communichi coll’interiore del mucchio.' 

Che fe o per 1’ ammàffamento del grano , 
o perchè' la calce fi ritira criftallizandofi , 
compariffero delle fUTure , bifogna riempirle fubi- 
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to di nuova polvere di calce , ed inzupparla d’ 

acqua . . 

Facendoli tale operazione, jo credo che qualora nel 
mucchio^del granp vi fodero puntaruoli , tigntio- 
le }o altri infetti , -tutti morrebbero , perchè 
mancarebbe loro 1 ’ aria frefca per ref pirare ; nè 
vi farebbe paura che riforgetTero dopo il totale 
loro fterminio , perchè la loro unione , e pro- 
pagazione diverrebbe impedibile . Ciò nafee per- 
chè quell' infetti , per quante efperienze lianli 
fatte non lì unjfpono pisi fra di loro nella parte 
interna del grano , ma fempre al di fuori , per 
godere un" aria più libera : dunque mancando 

anche al di fqori 1 ’ aria efsi non (ì riprodurreb- 
bero , . ; . - . . . 

q A P,I T QbQ ili, 

- J)el Molino , 


11 molino è una macchina, che ferve a ridurre 
in polvere molte follante, e fpecialmente a con- 
vertire il frumento in farina . Il dettaglio gene- 
rale di tutti i mollili ergerebbe un trattato lun- 
ghiflitno . Chi defidera una minuta fpiegazione di- 
ruti’ i molini , può confutare 1 * opera di M. Be- 
guillet , in fei volumi in 8 , pubblicata a Parigi • 
uel 1780, fotto quello titolo: Manuale degli Artefi- 
ci de ’ Molini , e de' Mugnaj , compendiato filile me- 
morie di M. Bucqùet . Noi non polliamo inferire 
nella nollra opera V eftratto "di quello trattato , 
fenza eccedere i confini prefcrittici . AH’ incontro 
la meccanica de’ molini è balìantemente conofciu- 
j a >n Italia , tal che la' nollra fatica potrebbe lem- 
«rare inutile , • -, 

Per 
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Per ciò dunque che appartiene ai molini a gra- 
no, ci limiteremo a dare 1‘ idea di una fpecie di 
molino , die non è conofciuto in Italia , ma che 
in Francia è molto comune.,.^ che trovali 
minutamente deferitto nella fopraccitata Optra di 
M. Beguillet , fotto il nome di Molino econo- 
mico . . ) ' ' : . ' • . • 

S E Z ION E ‘ I. 

■ • . «‘v * ■ ' % • 

Del Molino economico. \ v '*■' 

I V 

Il molino economico può, come tutti gli altri moli- 
ni farli girare coll'acqua e col vento; rria quelliche 
fono piantati in terra, fono preferibili agli altri , 
che pofano fopra i battelli . L’ dio di quella fpe- 
cie di molini è molto antico in Francia . I 
molinari per rendere privativo il loro guadagno, 
ne facevano un miftero . M. Bucquet è flato il 
primo a dare quella macchina la pubblicità , che 
meritava un’ invenzione Così utile , ed ha 
ancora il merito di averla ridotta alla perfezione 
poflibile . ì 

In quello molino , óltre alla macina , la quale 
è formata come tutte le altre macine de’ molini 
ordinarj , vi fono li crivelli per crivellare c pur- 
garè il grano , quando ve ne fia di bifogno ; li 
ventilato; per cacciarne la polvere ; un altro 
crivello di latta, traforato a foggia di grattugia , 
per cui pattando il grano perde tutta la terra , 
che vi flette unita ; e due frulloni , li qua- 
li feparano la farina dal tritello e dalla femo- 
la . Tutti quefti pezzi agifeono con una mera vi - 
gliofa fem#icità , mediante quel moto medefimo 
che fa girare la mola.. ' • • 

Il mugnajo non deve far altro che trafportare 
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il grano nel primo crivello , che refta nel piano 
fuperiore del molino , e che parimente è mefTo 
in moto dalla rota, che fa agire tutta la macchi- 
na . Indi deve gettare il grano ripurgato in un 
cartone di legno , da dove parta gradatamente per 
li ventilatoj , indi nel crivello di latta, o poi en- 
tra nella mola , da dove nel fortire la farina ma- 
cinata la prima volta cade ne’ frulloni , li quali 
feparano il primo fiore della farina dal tritello . 
Tutte quelle operazioni il molino le fa da per 
fe ; ed il mugnajo ha la fola briga di ri- 
mettere nella mola il tritello, a fine di macinarlo 
la. feconda ed anche la terza volta , quando lo 
efiga la durezza e la qualità del grano , fino che 
• non rimanga altro che la fola femola , fpogliata 
da ogni particella di farina . 

I vantaggi della macinatura economica fono 
molti . 11 grano rimane ottimamente purgato , 

il che contribuifce decifivamente non folo alla 
bellezza , ma ancora alla falubrità del pane. Inol- 
tre la farina non contrae alcun cattivo odore / 
non cala molto e non fvapora fenlibilmente * Ma 
il vantaggio principale confifte nel maggior pro- 
dotto della farina, che fi ricava dal grano. Il fru- 
mento è un comporto di molte foftanze, le une più 
dure e più grortolane , le altre più molli e più 
tenere . Quindi è evidente , che una fola macina- 
tura ed una fola cernitura non bartano , per fe- 
parare quefte diverfe particelle . Dopo la prima 
macinatura, riman fempre molta porzione di gra- 
no , che non è fiata infranta ab'baftanza , e che 
la mola nell’ agire per la prima volta full’ acino 
intero non ha potuto fpolverizzare perfettamente. 
.Ancorché ne’ molini ordinarj fi tornafle a macina- 
re il tritello che refta dopo la cernitura della fa- 
rina , non fi otterrebbe l’intento, perchè in effi 
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la troia è Tempre tenuta nella medefima pofi- 

zione , ed il tritello Tenia efferc fpolverizzato , 
efcirebbe dalla mola folto il primo volume . Ma 
nel molino economico la mola fi alia e fi abbaf- 
fa a proporzione' del bifogno, e perciò la cortec- 
cia del grano retta Tempre fpogliata di ogni mi- 
nima particella .di farina . 

E' vero , che non tutte le farine , che ricavanfi 
da quelle replicate macinature, fono della medefima 
perfezione. Tutte però fono buone a mangiarli per la 
loro falubrità , c tutta la differenza confitte nella 
maggiore o minore bianchezza del pane . La per- 
dita- confitte folo nella qualità della femola , .la 
quale effondo fpogliata di ogni particella farina- 
cea , non è più buona ad alcun ufo , nè pure 
per farne un alimento degli animali . Ma quella 
perdita rimane compenfata dalla quantità maggio- 
re della farina che fé ne ricava, ottima per nutrir 
gli uomini , fpccialmente negli anni calamitofi 
A tutti quelli vantaggi li aggiunga il rifparmio 
della fatica e del tempo , che fi ricerca per fe- 
tacciare a mano il grano, come fi pratica in Ita- 
lia e poi fi decida quanto fi& utile 1’ invenzione 
della macinatura economica . ; •' < • 

Noi avremmo deliderato di dar qui una minu- 
ta deferizione del molino economico , al punto 
che ogni lettore avelie potuto concepirne in det- 
taglio tutta meccanica , e che qualunque artefice 
avelie potuto intraprendere il lavoro . Ma ciò 
avrebbe ricercato un trattato lunghiflimo, il quale 
forfè nè pure farebbe ballato per 1* efecuzione di 
una nuova machina , di cui non può concepirli uu . 
idea adeguata, fenz’ averne lotto 1’ occhio tutti 
i pezzi . Lo Hello Signore Abbate Rozier , il 
quale fi è diffufo più di noi fu quell' articolo , è 
fiato coftretto a riportarli alla fopracdtata opera 
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di M. Beguillet ,. alla quale di nuovo rinviamo 
il lettore . A noi balla di aver eccitata la cu- 
Tiofità di qualche ricco proprietario , il quale a- 
vefle lo zelo di render comune all’ Italia una in- 
venzione così utile . 

La fpefa della collruzione di quella fpecie di 
molini non è eforbitante . Il Sig. Abbate Rozier 
fa il conto, che lenza la fpefa dell’ edificio , la 
quale è comune a tutti li molini , le fole macchi- 
ne del molino economico non arrivano a 600 
lire di Francia, che fiano circa 140 ducati napole- 
tani. E’* vero, che per intraprendere la prima volta 
con fuccelTo la collruzione di quello molino , fa- 
rebbe forfè neceflario di far venire da Francia gli . 
artefici , già addellrati in confimili lavori , e ciò 
accrofcerebbe di molto la fpefa. Ma qual benefi- 
cio per la nolìra nazione ! Qual gloria per chi 
glie lo avelie procurato I 

Sezione II. 

Del molino a fimi , o fio- da olio . 

•• Noi daremo di quello molino una compiuta 
defcrizione, dietro a quella , che ne dà il Sig. Ab- 
bate Rozier , e che unita alle figure che lì trove- 
ranno in fine di quello tomo , potrà forfè ballaré 
per dare in Italia una perfetta idea di una màc- 
china egualmente ingegnofa che utile . Que- 
llo molino è comune in Olanda , dove fi fa gi- 
rare per mezzo dell’ aria; ma è femprè preferibi- 
le il moto dell’ acqua , quando, fe ne ha il como- 
do . Ecco la fpiegazione delle figure . - 

v * ' " 
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Tavola prima ; Prima pivisione : 

« . ' » ^ « 

Piano , defcr't\iont , fpaccato e proporzione di un 
Molino a olio, coftrutto all'ufo di Olanda , e coni- 
ti nato in maniera di efftr jnoffo da una cafcata 
(T acqua , 

Figura Prima Let.A. num. i. Ruota a palette, 
moda da una cafcata d’ acqua . Per la grandezza 
non folo di quello , ma ancora di tutti gli altri 
pezzi, vpggalì la fcala di proporzione , polla da 
capo e. da piedi delle tavole prima e feconda • 
Il diametro della ruota dee proporzionarli 'al vo- 
lume , o lia alla grandezza della cafcata dell’ ac- 
qua « Quella ruota è la parte principale di tut- 
to l’edificio, ed il motore generale. Quanto mi- 
nore farà il volume dell’ acqua e 1’ altezza della 
cafcata , tanto maggiore dovrà edere la larghezza 
delle palette , e minore a proporzione dovrà 
edere il diametro della ruota . All’ incontro fe la» 
cafcata dell’acqua è molto alta , e vi farà il com- 
modo per ingrandire il diametro della ruota , la 
cafcata avrà più forza , Tutto dunque dipende 
dalla poljzione locale , e dal faper combinare il 
volume dell’ acqua e del pefo che gli dà la ca- 
fcata, col diametro della ruota , a fine di avere 
una forza badante per mettere in moto tutti li pez- 
zi pecedarj . 

Num. 2. Mado di mattoni o di pietra , dove 
pofa il perno dell’ albero che gira . 

Num. 3. Cafcata dell’ acqua , che non è deli- 
ncata, ma fi fuppone dalla parte di dietro . 

Figura Seconda Let. fi. Ruota dentata, moda 
dalla ruota a palette . La ruota deve avere 51 
denti , lunghi cinque pollici e un quarto . 

.Num. 2. Rotinp medo in moto dalla ruota den* 


tata del num. i. Deve avere 78 denti , lunghi 
cinque pollici e un quarto . 

Num. 3. Albero che gira , deftinato a follevare 
i pellelli . Quell’ albero è guarnito nel fuo diame- 
tro di grolfi denti o fieno leve , le quali fervono 
per alzare i pellelli . Quelli cadano due volte per 
ciafcuna rivoluzione della ruota a palette . 

Num. 4. Armatura che ripofa fopra un. altro 
malfo di pietra , dove Ila 1’ altro perno della ruo- 
ta a paletta , e che ferve di follegno all’ albero 
che gira . Per evitare la confufione dell' occhio i 
defignata co' foli puntini • Il profilo di quejl' armatu- 
ra potrà vedcrfi nella fig. 5. della feconda divifione . 

Num. 5. Mallo di pietre che folliene 1 ’ avelTe 
della ruota a palette , e tutti gli attrezzi fupc- 
riori . 

Num. 6. Perno , che imbocca in un anello , o 
fia piallra di acciajo , per tener forte 1’ albero al 
luogo fuo . 

FIGURA Terza . Let. C. Elevazione del molino ; 
attrezzi de' peftelli ; peftelli per /premere l' olio . 

Num. r. Li fei pellelli . La loro proporzione fa- 
rà data nella tavola feconda , divifione feconda : 

IVum. Z. Pezzi applicati fra li peftelli , e le 
traverfe , contraflegnati num. 3. I primi pezzi 
contralTegnat^ num . 2. formano tanti incaftri , 
che mantengono a 1 piombo i peftelli a luogo 
loro . 

• Num. 3. Due traverfe . ( Nella figura non fe ne 
vede che una , cioè quella che rimane di profpet- 
to : 1’ altra della parte di dietro fi fuppone ) 
Quelle traverfe fono fermate con fpranghe di fer- 
ro uà’ regoli di follegno , contraffegnati num. TX. 
Quefie traverfe nella tavola feconda , prima divifione 
fono contrajfegnate num, 13. 

Ex - Num., 
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•«» . . * ; . 

Num. 4. Le code delle barbette de’ peftelji J 
le quali corrifpondono a’ bracci delle leve dell? 
albero . . . ' 

Num, 5. Una traverfa , polla nella fohe 

F arte davanti per adattare le leve , e per fermare 
peflelli . 

Num. 6» Un travicello, che rimane (laccato dai 
peftelli , e fui quale danno fermate le corde per 
•alzare i peftelli e per fofpenderne il moto . I pe- 
flelli , nella tavola feconda, prima divifione , fono con- 
tralignati num. 16. 

Num. 7. Le girelle colle corde . Quefle girelle 
nella tavola U , prima divifione fono contrafi e gnate 

Num. 8. Il peftello per battere Culla foffa , iq 
Cui fi fpreme 1 ’ olio . 

Num.y. Il peftello per battere full’apritojo del- 
la fofia in cui fi fpreme l’olio. 

Num. io. Due .traverfe ( nel difegno', non fa 
Ite può veder che una fola Jt /cannellate in mezzo^ 
e che formano un canale . Quefle traverfe nella 
tavola II , prima divifione fono contrafiegnate num, 

Num. ir. Ruota deftinata a muover la fpatolso . 
nel bacile per muovere e rivoltare la palla fo- 
pra il fuoco . E’ compofta di z$ denti , lunghi 
tre pollici e mezzo . Quefla ruota nella tavola II , 
prima divifione è contrafi'egnata num. 6. 

Num. 14. Quattro regoli attaccati a tutto il 
mallo , e nella parte di fopra ai travi della fab-“ 
lirica, e che tengono fermi tutti gli attrezzi. 

Num. 13. Le fei folle per li fei peftelli . 

Num, 14; La tefta de’ fei peftelli , foderata di 
ferro . 

Num. 15. Una tavola polla dalla parte di die- 
tro , per lungo, ed uh poco inclinata all’ in fuori, 

a fin* 
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« fine d’ impedire , che i femt non faltiqo vìa , 
e non cadino per terra . Dalla parte davan- 
ti fi mette una tavola confimile ma quella 
feconda tavola non fi è potuta rapprefentare nel- 
la figura . ' . 

Num. 16. Folle per fpretnere la palla de’ femi 
dopo elTer fiata macinata . 

Num. 17. Foffa nell’ altra ellremità del mallo 
per fpremere la palla , dopo eflef pallata per la 
feconda volta fotto li peflelli . 

Num. 18. Attrezzi per follenere 1 ’ albero de’pe- 
ftclli . \ 

Num. 19. Rotino , pollo all’ ellremità dell’ al- 
bero de* peflelli , per muovere le due macine . 
E’ compollo di 28 fino a 30 denti, lunghi 5 pol- 
lici ed un quarto . 

Num. zo. Perno eh’ imbocca in un anello fer- 
mato in tutta 1’ armatura dell’ edificio , e contraf- 
fegnato co’ foli punti . 

.. Num. li. Vafca per ricever 1 ' olio . 

Num. 22. Pezzi di riporto , ‘piantati in terra 
fotto il mallo dell’ edificio . . 

Figura quarta . Leu D* Meccanifmo ed eie - 
vagone delle macine . • 

Num. 1. Albero perpendicolare , che traverfa 
la ruota a denti , ed il telajo delle macine , che 
girano . 

JVum. 2. Ruota orizontale , molla dal rotino 19 
della figura 3. Quella ruota é compolla di 7 éy 
denti , lunghi cinque pollici ed un quarto . 

Num. 3. Telajo delle macine , che girano . 

Num. 4. Prima macina, di pietra, che gira . 
i Num. 5. Seconda macina confimile . 

Num. 6. Spazzola , o fia paletta che manda li 
femi nella prima macina.» 

fyum.j. Spazzola shé manda i femi nella fccon-, 
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da macina . L’ ufo di qucfté fpazzola e di far ac- 
ciaccare li Temi di fopra , di fotto ed in tutti i 
Iati, che vengono fucceflìvamente cambiando. Que- 
lla fpazzola è ancora guarnita di un pezzo di tela, 
il quale ftropiccia tutto il contorno , a ine di 
portar via i Temi , che rellano attaccati negli an- 
goli. n 

Num. 8. Eflremità dell’ alfe di ferro , che tra- 
verfa l' albero perpendicolare , in guifa che le 
macine girano intorno a quello centro. Effeadun- 
que fanno due moti . L’ uno è un moto di rota- 
zione fopra di fe medefime . L’altro è il moto, cui 
Soggiacciono con defcrivere un circolo fui piano , 
in cui girano . Le buche delle macine , e quelle 
delle orecchiette del telajo non debbono edere 
cosi flrette , che 1’ alTc non polla giuocare libe- 
ramente . Ciafcuno capifce , che fe mai la ma- 
cina tro valle una malfa troppo grande di femi , 
ella non potrebbe fuperare quell’ oltacolo, il qua- 
le farebbe violenza all’ affé , e forfè lo fpezze- 
rebbe . -Nella maniera qui fnggerita il moto della 
macina farà fcmpre regolare ed uniforme , e non. 
anderà a fa Iti . • 

Num. 9. Le orecchiette , che guidano le due 
eflremità dell’ alfe . Effe danno attaccate a ma- 
Schietti , che traverfano in croce il legno del te- 
lajo . 

Num. io. Contorno o Sia riparo di legno npl 
giro della macina che Ha ferma in terra . Alcuni 
molini non hanno quello riparo , e ciò è ua 
male perchè lì perdono molti femi . 

Num. il. Fabbrica foda , fu cui ripofa la ma- 
cina ferma in terra . Quella macina deve effer 
piantata nel terreno nella maniera la più perfet- 
ta , e rimanere nel livello il più efatto . Altri- 
menti la macinatura farebbe più lunga , ed inoltre 
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fi correrrcbbe il rifchto , che P affé ff rompeffe , 
e che le due macine che girano, lì confumaffero 
fili in un lato , che in un altro . 

DIVISIONE SECONDA DELLA TAVOLA PRIMA; 

- Figura Prima *. V albero che gira , colle fa* 
barbette per aliare i pejlelli . 

* Num. i. Due perni tondi , guarniti di ladre di 
ferro , incadrate perfettamente , a fine . di poter 
girare fopra una pietra dura , o fopra un dado 
di metallo o di rame fufo . 

Num. t. Due perni , che incadrano, ma in ma- 
niera da poter girare coramodamente, entro una 
piadra di acciajo , che impedifce all’ albero di 
traballare . 

Num. 3. Le ruote per muovere la fpatuld , 
contrajfegnata num. il. nella figura 3 , della tavola 
prefente , prima divifione . 

Num. 4. Le barbette per il primo drettojo . 

Num. 5. Le barbette per il fecondo dret- 
tojo . • ; , 

Num. 6. Le barbette per follevare li fei pe- 
ftelli. 

FlGWRA SECONDA . Spiegazione per regolare la 
filua\ione delle barbette full’ albero che gira, per diri- 
gere il moto de’ fei peftelli , e del fermaglio di 
amendue i firettoj . * 

La feconda figura rapprefenta 1 ’ albero , che 
gira, delineato in tutta la fua circonferenza , tan- 
to che fi vede 1 ’ albero tutto intero . Primo : fi 
divide l'albero dilla fua lunghezza . Secondo : fi 
ii notano le quattro linee di mezzo , che chia- 
manti li quattro punti di mezzo, tali quali fi veg- 
gono in quefta figura , indicati con puntini , e 
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contradegnati con li numeri 1..$. 3. 4. Le quat- 
tro linee fono indicate con 4. croci . 

Indi s’ incomincia con una linea di mezzo , e 
fi divide la lunghezza dell'’ albero in tutta la Tua 
circonferenza in zi porzioni eguali . La circonfe- 
renza poi è divifa in 7 porzioni ; cioè fei per 
li peftelli , ed una per il fermaglio e per 1’ apri- 
tojo del fecondo ftrettojo. Quelle porzioni fono in- 
dicate nella figura co’ numeri 1. z. 3* 4- 5* 6* 7*‘ 
Il fermaglio « 1 ’ apritojo del primo ftrettojo non 
è comprefo nella mifura. 

In feguito fi collocano tre barbette per ciafcun 
portello , e tre per il fermaglio e per I’ apritojo 
del fecondo ftrettojo . Il fermaglio del primo 
ftrettojo ha un cavicchio , e 1’ apritojo ne ha 
mezzo folamente ; tal che il cavicchio del ferma- 
glio batte una volta per ciafcuna rivoluzione deli’ 
albero , ed il mezzo cavicchio dell’ apritojo batte 
due volte . 

Figura terza . L’ albero divifo in 21 porzio- 
ni eguali . Le quattro linee di mezzo fono più 
grandi , a fine di far meglio capire la divifione . 
Avvertali che in quella figura non fi è ofTervata 
la fcala di proporzione . 

Figura quarta . Divifione dell’ albero in 21 
porzioni- eguali . Le quattro linee di mezzo, che 
formano una croce , fono contradegnate co’ pun- 
tini . 

Figura quinta . Num. 1. L’ albero veduto di 
profilo . 

‘Num 2. L’albero morto dalla ruota a palette . 

Num. 3. La ruota dentata , molla dalla ruota 
a palette : erta è contra degnata co’ puntini . 

Num. 4. L ' occhio dell’ albero per li peftelli , 
contradegnato co’ puntini . 

Num. 5. Il mado della fabbrica* 
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Num. 6 . Il pian terreno . 

Num. 7. L’ armatura fuperiore , che foftien® 
l’albero de’ pefielli , il quale nella tavola prima, 
prima divifionc , figura 2, num. 4, è contraffegna- 
to co’ puntini . >• 

Figura sestj^. Rapprefenta la macina che. re- 
Jìa ferma nel terreno , ' ’ - 

Num. 1. Fabbrica , che foftiene la macina . 

Num. 2. Macina , che gira . . 

Num. 3. Riparo di cuojo pflfto intorno alla ma- 
cina per impedire, che le coccole non fa Iti no via 
per la forza della rotazione . * 

Num. 4. Porzione del telajo, cui è attaccata la 
macina .' 

Num. 5. L’ albero , che dà il moto . 

Figura settima . Le medefime parti della ma « 
citta, dejìcritte nelltt figura precederne e vedute a me\\ 
aria . 

Num. 1. Le due macine , che girano . 1 

Num. 2. La macina fermata nel terreno . 

Num. 3. Il telajo . 

. Num. 4. I regoli , che tengono forte 1 ’ albero 
perpendicolare „ 

Num. 5. L’ affé, che traverfa la pietra ... 

Num. 6 . La fpaz2ola che manda i femi nella . 
prima macina . ~ . 

'*• Figura OTTAVA. Rapprefenta la macina fijfa in 
terra , fenyi alcun attre\\o , toltone le . due /paiole . 

Num. 1. Il colatoio , che retta intorno la pie- 
tra . 

Num. i. Un riparo di legno , alto fei pollici , 

« largo un pollice , che circonda tutto il colato- 
jo . Molti molini non hanno quefio riparo , e quefio 
è un difordine . 

Num. 3. Fenefirella , che fi apre e fi ferra quan- 

- <ta 
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do fi vuole , per cavar fuori la palla già maci- 
nata . 

JVi im. 4 . Porzione del circolo , che deferire la 
prima macina, allorché gira * 

Num. $. Porzione del circolo , che deferive la 
feconda macina , allorché gira 9 Da quelli due 
circoli fi rileva , che le due macine non girano 
fui medefimo piano; e da ciò fi conofce la necef- 
fità di due.fpazzole per mandare li fetni fotto la 
macine . 

Num. 6 . Spazzola della prima macina . 

Num . 7. Spàzzola della feconda macina . 

Num. 8. Spazzola per far efeire la farina dalla 
fenellrella , num 3 . 

Tavola prima ì Prima divisione . 

Tutti gli altre\\i della macchina Peduli di profilo , 

Figura prima , num. 1 . L' albero che gira t 
a che follerà i pelielli . 

Num. i. Tre cavicchi per follevare i peftel- 

li. 

Num. 3. Ruota per la fpatola , ( che troi’afi de - 
fignata al num. II della tavola precedente , prima 
divifione, ed al num. 3 . della feconda divifione ) . 

. Quella ruota e compolla di 28 denti . 

Num. 4. Altra ruota, che imbocca colla prece» 
dente , ed è compolla di 18 denti . I denti di 
quella e della ruota precedente , fono lunghi tre 
pollici e mezzo. 

Num. 5. L’ affé che gira . 

Num. 6 . Altra ruota polla all* ellremità dell'af- 
fe precedente t compolla di 13 denti , lunghi 3 
pollici . 

Num. 7. La ruota che reila fopra la verga del- 
la 
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la ppatola . Quella ruota è compofta dì ir denti,' 
lunghi 3 pollici . *■' ' * • 

Num. 8. Due pezzi che traVerfano la verga 
di ferro della fpatola in maniera da poterla coiti- 
modamente ed a fuo piacere alzare ed abbaf- 
fare '• 

'• Num. 9. Pezzo amovibile , per mezzo del qua- 
le paffa la verga , ed in cui effa gira libera- 
mente . In quello fitd la verga è guarnita di 
un bottone , o Zia di un riporto , che appoggia 
fopra il detto pezzo , e pet mezzo del quale effa * 
fi alza e li abbaffa a fuo piacere . 

Num. io. Altro pezzo amovibile per follevare 
la fpatola 6 la verga . 

Num. il. Ua peftello . • 

Num. iz. Una barbetta attaccata al peftello . 

Num. Ij. te due traverfe , che nella figura 3 
della tavola prima , prima divifione , fiotto contrafife • 
gnate num. J, * 

Num. 14. Le traverfe, alle quali ftanno attac- 
cati i bracci per alzare , fermare e tenere fofpelì 
i peftelli . 

Num. 15. Braccio per fermare i peftelli pel* 
mezzo delle corde . 

Num 1 6. Travicello pofto in qualche diftanzà 
da’ peftelli , e che ferve di foftegno alla tavola , 
per cui paffa la corda • ' • 

Num. ij. Tavola , per cui paffa la corda . 

Num. 18. Corda che pende vicino al lavo- 
rante. 

Num. 19. Le due traverfe , che nel piano di ele- 
vazione fono contrafife gnate num. I® . 

Num. io. Maffo delle foffe de’ peftelli , i qua- 
li nel piano di elevazione fono contrade gnati num., 
ai . - • 

Num* 
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JVum. 21. Bacile per ricever 1 * olio , che net 
piano di elevazione è contrajjegnato num. 22 . , 

Num. 22. Fornello per ribaldare la palla maci- 
nata . 

Num. 23. Bacile aperto al di fotto , in cui li 
mette il Tacco , delibato a ricevere la palla , da 
cui li eftrae l’olio dopo che la palla è Hata ri- - 
ficai data . 

Num. 24. Spatola , che li lafcia cadere nella 
padella , o Ha nella conca , a fine di rimefcolare 
la palla nell’ atto , chp fi rlfcalda . 

Figura seconda . Forma di tutto f edificio a 
piana- terra . 

Num. I. Fornello per rifcaldare la palla , con* 
tralignato num. 22 nella figura precedente . 

Num. 1. 11 bacile divifo in due parti , fotto al 
quale li attaccano i due fiacchi per cavare la 
palla . 

Num.’ 3. Padella che reità fopra il fuoco, colla 
Ipatola in fondo . . t • . , 

Num. 4. Cadetta , fopra la quale lì tiene un 
coltello per /minuzzare il mallo della palla , al- 
lorché elice dal fiacco , dopo elTer fiata fiotto lo 
ftrettojo . La palla limolata cade dentro la caf- 
fetta . 

Num. 5. II primo ftrettojo . 

Num. 6 . Il fecondo ftrettojo . 

Num. 7. Le lei buche per li peltelli . . 

Num. 8. 'tavola polla orizontalmente j ed in- 
clinata al di fuori , per impedire alle coccole di 
faltar via . \ • 

N[tm. 9. La macina ferma in terra . 

Num. io. Il centro della fuddetta macina . 

Num. 11. Contorno di tavola per impedire, che 
la palla non cada. 
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Tavola seconda: Seconda divisione. 

Jfeduta di tutto il ma fio , con le buche de' pefielh « 

ed il profilo degli firettoj . 

Figura prima: num. i. I fej peftelli . - 

. Num. z. Le buche per li fei peftelli . 

Num. 3. Il fermaglio che batte fulja zeppa del 

primo strettojo. 

Num. 4 ■ 1 * fermaglio che batte fulla zeppa del^ 

Fecondo ftrettoj 0 . 

Num. 5. L’ apritojo , che batte fulla zeppa del 
primo flrettojo , deftinata ad aprire , • 

Num. 6. V apritojo , che batte fulla zeppa del 

fecondo ftrettojo , deftinata ad aprire . ^ t 

• Num.'y. Zeppa per aprire . 

• Num. 8. Zeppa per chiudere , - ' ; ; 

Num. 9. Cuscinetti di legno fra il ferro e hi, 

*eppa , * 1 * . ; - • 

Num. 10. Serraglio in mezzo al quale fi collo-; 

«a il fiacco di crino, che. contiene la pafta . Nel- 
la figura feguente fi fpiegherà meglio , cofa s’in-j 
tenda per la parola ferraglio . La materia , di» • 

cui fono comporti i fiacchi^, varia fecondo 1’ ufo< 
de’ paefi . In alcuni paefi fi fa di crino ; in altri 
di ftoffa di lana . Amendqe- quefte materie fon* 
buone , perchè non crepano per la forza della!, 
preflione v 

Num. 11. Fontana , per cui cola 1 ’ olio. . 

Num. iz. Bacile per ricever Folio . 

Num. 13. Piaftra di ferro , che fi mette dì-> 
piatto fiotto le zeppe . 

Num. iq. Trónchi di legno , fu cui pofa tutto 

il maffp . 

Num. 

\ 
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Num. j$. II mallo divifo In due peni ,1 qua- 
li fono nel mezzo*, congiunti con piatire di/ 
ferro , Anche 1 ’ eftremità debbono effer guarnite 
di ferro . 

Num. 16. La corda per lafciar- calare la zeppa 
che ferve ad aprife . 

FIGURA SECONDA. Serraglio, in cui fi colloca il 
facco pieno di farina , per cavarne .l’olio . . , 

Num. 1. Due ferri , che i Francefi chiamano 

chafieur de plat . . , , 

Num? 1. Il ferraglie veduto di fianco. , 

Num. 3. Piatire di ferro porte per lungo.. 

Num. 4. La fontana , per cui cola 1 ’ olio . # . 

Num. 5. I Sacchi, in cui fi mette? la parta, per 
Cavarne 1’ olio . Si avverta di mettere la cufcitura 
de’ Tacchi di fopra o di fotto e non d’ angolo , 
perchè in quell’ ultimo cafo il facco potrebbe 
romperli / * ‘ : t . 

Num. 6. Il Crino , pelle cui pieghe fi chiude il 
facco , »•■'*.■. - * / ( ' 

Dettaglio dell ’ operazione per chiudere il facco nei 
crino . Quando il facco è pieno fi colloca la fua 
frafe in a , e V altra bafe in b ; indi fi piega il 
Capo c fino al b , ed in feguito fi ripiega 1’ eftre- 
mità d t fino all’ a : I’ apertura c ferve per pren- 
derlo in mano , trafportarlo e collocarlo nello 
Tiretto jo » ~ . . 

Num. 7. Un peftello colla fua viera o fia fo- 
dera di ferro - 1 : 

Num. 8, Chiodi che fi mettono in cima alla 
fella del peftello , la quale è foderata di ferro . 

Num- 9- Pezzi che fervono per alzare e per 
nrreftarè i petlelli . 

Num. jo. Peftello per lo ftrettojo . 

Num. ir. Cavità , in cui fi mettono le barbet- 
te , 
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. te , che corrifpoqdono ai bracci delle lève luU' 
albero che gira , e che alz^ i pèftelli i 

Figura Terza . Tutti li pq^i , che compongono 
lo ftrettojo , - r , 

Num. i. Il cufciqetto , il quale è un pezzo di 
legno , che nella figura prima è contradegnata 
num q. ' . v 

Num. l. La zeppa per aprire lo ftrettojo , 

Num. j. La zeppa . per chiudere e premere lo 
ftrettojo , _ 

Num. 4 . e 5 . Li due canali di legno , fra 1 
quali fi colloca la zeppa per chiudere . 

Il minuto dettaglio di -tutti li pezzi del prefen- 
te molino , e l’oculare ifpezione delle figure ne 
/piega haftantemente tutta la meccanica , fenza 
che flavi bifogno di una maggiore dilucidazione . 

La memoria , che ii signor abbate Rozier ha 
inferito fui molino olandefe nel fuo Dizionario 
Francese , e dalla quale abbiam prefo 1’ articolo 
prefente , tende a dimoiarne l’utilità a preferen- 
za degli altri molini a olio , che ‘faro in ulo in 
Francia V CJìafcuno capifce che quew> confronto 
è inutile in Italia , dove i molini a olio , almeno' 
in generale , fono eflénzialtneqte diverfi da quelli 
della Francia . Siccome però i noftri molini a 
olio fono ficuramente piti imperfètti de’ molini 
francali , è facile il vedere quanto maggior bi-> 
fogno abbiam noi di adottare una macchina cosi 
utile , 

. 1“ generali i Tuoi vantaggi fono , Primo ; il 
zifparmio della fatica, e del tempo, mentre nel mo« 
lino ollandefe col femplice moto della ruota prin- 
cipale, moda dall’ acqua o dall’aria, fi efeguifco- 
no contemporaneamente molte operazioni , che 
uè' uoftri molini fi fanno gradatamente , e che ri- 
cercano le braccia dell ’ uomo . Secondo ; il mag- 

- gior 
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gior prodotto dell* olio y perchè le eoecole nel - 
molino olande fé rimangono meglio infrante e 
meglio fpremute T^rzo : la migliore qualità 
dell’ olio almeno di prima torcitura ,* perchè nel 
molino Olandefe fi fa pochifiìmo. ufo del fuoco 
per cavar 1’ olio , quando che in moltMimi mob- 
ili d’ Italia per finire di cavar 1' olio dalla palla 
li fa molto ufo del fuoco y<il« che pregiudica non 
foto alla bontà , ma ancora alla perfezione dell’ 
elio . ou>j tallì 


Bifogna Ilare attenta nella fdclta delle pietre 
per le macine , in que’ paefi , in cui vi è il co-> 
modo di averne di ogni qualità . Più la pietra 
farà dura , più la fua grana farà (fretta e minuta,» 
e meglio riufeirà per limolare l’ oliva . La pietra 
che comunemente chiamali pietra da macina (ia-* 
pis rnolitoris ) è eccellente per le macide da gra- 
no y ma non è così buona' -per quelle da olio . 
Ella fi confuma con troppa facilità , ed è» troppo 
traforata .La parta dell’oliva s’ infinita: in quella, 
fpecie di carie*. Quelle picciole cavità corrifpon- 
dono quali ratte fra di loro : effe fpoo / per dir 
’jfcosì , tanti fifoni , li quali afforbifcoco una grau 
quantità di olio . Ciò farebbe un male di poca 
confeguenza ; giacché quando la macina è già im- 
pregnata d’ olio e di palla -, non può afforbirue* 
da vantaggio . L’ inconveniente maggiore fi è , 
che que Ila, parta e quell’olio affprbito dalla ma- 
cina fi ammuffilce , s’ irrancidifce , fermenta , ed 


alla fine aequifta. tutta la caurticità di un olio cf- 
feoziale . in quello cafo adunque farebbe nece fi- 
lano di /montare ogni tanto tempo querte maci- 
ne per «polirle e lavarle; cofa che fi rende quali 
impolfibile.ejV :>i' . 

Deve ancora badarli al metodo , con aui è te- 
nute il molino, per difenderlo dall’ aria citeriore . 

Nef- 


8i 

Nettuno ignori , , che quando fa freddo , la pa- 
lla cava fuori 1’ olio più difficilmente ; il che 
produce una perdita notabile pe» il proprietario 
dell’ oliva ; perdita che crefce in ragione dell* in- 
tenfità del freddo . Malgrado quefta verità , co- 
nofciuta in tutti li paeli , noi vediamo che quali 
tutti li molini fono mal difefi dall’ aria .• le fine- 
ftre non hanno nè tela], nè impannate, e per lo 
più i loro tetti fono pieni di buche , fatte a bel- 
la pofla per far efcire il fumo . Ciò però nafce 
iri parte dalla maliria e dall’ avidità de’ proprie- 
tarj de’ molini , maffimamente in que’ luoghi , in 
cui effi hanno per mercede della macinatura la 
parta delle coccole già fpremute . In quello ca- 
lò effi rendono il molino acceffibile all’ aria 
quanto più polfono , a fine di rioavare una mag- 
gior quantità d' olio da quefta parta , che per 
il freddo non fi è potuta fpremere abbaftanza , 

Sezione IH. 

De molini ordinari a olio , o a frutta . ‘ 

‘ .• r i 

Querti molini per .lo più fono morti da cavalli, 
febbene fia meglio far ufo dell’ acqua, dove fe ne 
ha il comodo . Si confukino je figure comprefe 
nella Tavola III , e con fomma chiarezza 
fi capirà tutta. la meccanica dì tali molini, i loro 
difetti , ed il grado* di perfezione che pottono ri- 
cevere . - - 

La parte principale di quello molino fi* riduce 
alla fabbrica, che nella figura I dell» detta Ta- 
vola III . è contrattegli ata leu A . Quella fabbri- 
ca varia molto nell’ altezza , fecondo gii ufi 1 
de’ paefì ; ma comunemente non eccedè mai 
li 30 pollici , e non è mai minore de’ 24 . La 

Agricvl. Piante T. IV. F ini- 
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ipigliore altezza però è quella* che pffcndo prò» 
porzionata all' altezza della macina R , mette la 
barra C quali a. livello del peKorale del cavallo , 
conforme li vede rapprefentato nella figura D ; e 
la ragione fi è, che in quella p’olizione 1’ animale 
ha più forza e fatica meno . E- cofa giù dimo- 
flrata , che il cavallo non fa girare la macina , 
che per mezzo del fuo pefo e della fua gravita- 
zione ; e che la forza de’ fuoi mufculi ferve folo 
a fpingere avanti gradatamente il fuo centro di 
gravità , o per dir meglio , a riprodurre conti- 
nuamente la rinnovazione di quell’ azzione della 
gravitazione della fua macchina . Cip fuppollo ^ 
fe le corde , o fieno le deve attaccate alla sbarra 
fono troppo balle, il cavallo allorché gira fof- 
fre un incomodo maggiore , e foflicne una por- 
ziqnc del pefo della macina , il qual pefo è ne- 
cefiario per infrangere le frutta , {tritolare le 
olive ec. AH' incontro , fe le corde flanrio trop- 
po alte , il cavallo rimane follevato dalla parte 
davanti , ed i fuoi piedi non trovano in terra ua 
appoggio comodo, per fpingere avanti il corpo . 
E’ necefiario adunque di fcegliere quello pun- 
to di mezzo , al che per altro in alcuni 
paefi poco fi bada ; giacché fenza far attenzione 
alla llatura del cavallo , fi tengono fempre lo 
corde nell’ altezza medefima . 

Il mallo A, Fig. i , il cui diametro è di 6 a 
8 piedi, è coperto di laflre ’di -pietra ben lifeia , e 
che inclinano da E in F . In alcuni paefi , in cui 
non vi fono pietre , fi fa ufo. di tavole di quer- 
cia , perfettamente congiunte inlieme , e la loro 
inclinazione è da 6 a io pollici La migliore in- 
clinazione è quella , che riefee più comoda , al- 
lorché colla pala fi deve rimandare fotto la ma- 
cina 
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cina la palla , che la forza della rotazione 
ha fpinta fuori nel piano: inclinato . Le la- 
iìre di pietra fono preferibili alle tavole di le- 
gno , quando vi lia il comodo di averle . Im- 
perocché il caldo e 1’ umido pregiudica molto al 
legno : le tavole fi difuuifcono e fi confumarto : 
1’ olio le penetra , diviene rancido ne’ pori del 
. legno , e comunica il rancido alle frutta che fi 
macinano . 

La fola ifpezione della detta figura i fpiega il 
fempliciilimo meccaniimo di quello molino. Il ca- 
vallo attaccato alla leva A , fa girare la macina B . 
La macina iiegue il moto del cavallo , ed inol- 
tre deferive un circolo particolare intorno al 
proprio alfe ; altrimenti una fola delle fue par- 
ti agirebbe fopra il piano della macina ferma in 
terra , ed in poco tempo fi renderebbe difetto- 
fa . La leva C rimane fortemente attaccata nel 
punto H , nell albero K , mobile e perpendico- 
lare ^ ed il quale nella parte fuperiore gira in 
un trave pollo nel foffitto . Quello trave tiene 

1 albqro a piombo , e Io fa girare fopra fe me- 
defìmo inlieme colla macina , 

Quello molino è il più femplice di tutti ; ma 
ha bifogno di una perfpna la quale continuamen- 
te rifpinga la palla da E in F . Quella non è 
una fpefa indifferente , ed il fuo rifparmio forma 
un oggetto , 

; La figura 2 rapprefenta un molino collrutto 
in maniera da rifparmiare la fpefa di quell’ ope- 
rajo . Tutta la fabbrica A è limile a quella della 
figura i | fe non che nella detta i figura il pia- 
no e inclinato da E in F ; ma in quella figura 

2 in mezzo al piano vi è un mallo di pietra 
Icavato in mezzo per dar luogo all'albero della 
macina. Quello mallo è fatto a limilitudine di un 

F 2 ab- 
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abbeverate)© di uccelli . Effo pud effere com^ 
pollo di pili pietre congiunte inlieme ; ma quan- 
do li può , farà meglio di farlo tutto di un pez- 
zo . il maffo produce l’ effetto , che a mifu- 
ra , che la macina li avvicina o li allontana , la 
pafta gli cade nel fondo . Ma liccome ciò non 
fuccede coftantemente, e ficcome la pafta ha bi- 
fogno di efler follevata e ricondotta nell' eftre- 
mità del mallo , per ritornare fotto la macina , vi 
( fi aggiugne un raftrello , che fiegue Tempre la 
macina , e fa quello che dovrebbe far l' opera- 
io . A quell’ effetto lì attacca ne’ due punti F F , 
dalla parte della macina , che traverfa la leva 
una corda o una catena o una picciola sbar- 
ra di ferro , dalla parte pofteriore della maci- 
na . Gli ultimi due capi della corda lì attac- 
cano aH’ eftremit^ delle due orecchiette H H dell* 
inftromeuto di ferro l , che abbiam chiamato ra- 
ftrdlo , e che viene delineato feparatamente nella 
figura 5 . In quella forma la macina fi ftrafeina 
appreffo il raftrello - 

Quello raftrello è curvato in figura di un£ mez- 
za luna . ElTo nel girare tocca tutte 1’ eftremità 
del maffo di mezzo . Le Tue due eftremità H HI 
fono piegate in guifa di orecchiette , la cui lar- 
ghezza crefce in ragione della loro elevazione , 
a fine di far cadere tutta la pafta che fi folle at- 
taccata alla parete del maffo tnedefimo . La parte 
inferiore K del raftrello è piatta e fonile , e ferve 
a follevare la pafta » fopra la quale è pallata hi 
macina ; e così quando la macina fa 1’ altro gi- 
ro , trova la pafta rivoltata x e fotto un altra po- 
rzione . V ed. la figura 4 . 

Quando fi avelie il commodo dì una cafcata 
t d’ acqua , farebbe molto meglio di fabbricare un 

, . > - ’y mo* 
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molino , che fotte motto dall’ acqua , mediante 
una ruota a palette , conforme viene rapprelen- 
tata nella figura 5 . Con a'ggiugnere a quello mo- 
lino il rallrello , non folo li rilparmierebbe la 
fpela dell' operajo , che deve rivoltar la palla , 
- ma anche quella di due cavalli > che debbono gi- 
rare la macina ; giacché ogni cavallo o qualun- 
que altro animale t dopo aver lavorato due o tre 
ore di feguito , ha bifogno di ripbfo . 

Se la caduta dell’ acqua è molto alta , ed i! 
filo volume è conliderabile , con una fola ruota 
a palette, e con il medelimo albero C C , fi pof- 
fono far girare molte macine . Nella Suddetta fi- 
gura 5 li fuppone , che 1’ acqua venga dal canale 
^ » la quale mette in moto la ruota a palet- 
» che traverfa l’albero C. La ruota D perpendi- 
colare e paralella alla ruota a palette, gira coll* 
albero C . Ma ficcome etta è guarnita di denti , 
quelli imboccano in quelli della ruota orizontale 
D t follenuta dal piedellallo F, e filila quale re- 
tta fermata la macina G , con una sbranca . 

I ruolini, con cui lì macinano le frutta per fa- 
re il lìdro , fono differenti da’ molini deferittf 
qui fopra, febbene in foflanza la loro idea lia In 
medelìma . La macina deve ettere meno alta e 
meno mallìccia , perchè le frutta ricercano minor 
prefììone , che i femi di Imo , le olive ec. 

Nelle figure 6 e 7 , fi vede la meccanica di 
quello molino. Le lettere corrifpondono all’ una 
ed al) altra figura, di cui ecco la fpiegazione. Let. 
A A , \\ giro circolare del molino . Let. B , il 
il rallrello . Let. C C , cattette o fieno fparti'men- 
ti per ricevere li differenti pomi . Let. D , la ma- 
cina Let. £ , 1’ atte della macina . Let. F , bi- 
lancino, cui reftano attaccate le redini del cavai* 
.lo . Let. G i guida del cavallo : fenza quella gui- 
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da , la quale è formata di un legno leggiero ; 
1’ animale non potrebbe camniinare , e fi finar- 
rirebbe . Inoltre bifogna aver 1 % avvertenza di 
coprire gli occhi del cavallo con una tela a 
più doppi , o purè - con quell’ arnéfe che fi 
chiama occhiali di'cìiojo , il (piale s’ incaffa ne- 
gli occhi fenza offenderli . Senza qiiefta precau- 
zione , il cavallp che giraffe, cogli occhi aperti , 
dopo pochi giri rimarrebbe sbalordito ? 

C A P I T O L o in. 
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_>A parola, pane . .è la 'denominazione generica: 
di qualunque materna farinacea , 'di cui fialb fatta, 
compolizune coU’.aequa e col lievito, è con .cui' fi 
forma una palla mòlle e fleflibile» die pòi fi 
inette quali fubito a cuocere ne} forno o follo la 
cenere..' i.a;t •-.! r.»« / *•! 

L’ alimenta ,jche pròpriamente cbiamafi pane , 
èr compolìo di due ioflan2é: . talprima' è dii» 
mollica, fpùgnofa j! bianca, ehtftica , piena di oc-» 
chi di grandezza e ^di- figura- ' ineguale e che 
inoltre odora, un poco, di’ lievito . L’ altra è una 
crolla dura wfecc* , ( feagilehe faporita^ Quella & 
la, figura del pané . Le file proprietà naturali -fo- 
no: di ammolirli nlfumido v di difeccarlì al caldop 
di fiare rper- un dato tempo fenz,’* ammuffire i* ti® 
gonfiarli notabilmente Quando è inzuppato in un 
fluido* qualunque , di mafticarli 'coni poca foticay 
e di digerirli facilmente per donvertirfi in un ®u-* 
trimento il più fano .r -a! Hi 1 i 

• Taluni han -creduto , - che il frumento. > core 
^ k iiml-dl *§> » v • , - v - ?,#idur» 
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ridurlo in pane, fia fiato degradato dalle fue qua- 
lità nutritive; ma queft’ è un errore. Li (uccelli- 
vi cambiamenti del frumento nelle varie opera- 
zioni , che lo riducono in pane , non fono altro 
che tanti palli verfo la perfezione ; e fe il lulTo 
aveffe potuto influite fu queft* oggetto , fi potreb- 
be dire , che quello è il primo cafo , in cui le 
cure del ludo , che di fua natura è nemico ai ve- 
ri comodi della vita , ( non ha pregiudicato a 
quella pianta ed ha giovato all* uomo . E' ancora 
cofa dimollrata , che la farina fotto la forma de! 
pane, crefce per un terzo nel volume e nel pefo , 
almeno relativamente all’effetto della nutrizione; e 
che in confeguenza compenfa affai la fatica ne- 
ceffaria per convertirla in pane . Come accade 
in tutte le invenzioni umane, l’arte di fare il pa- 
ne a principio è Hata molto groffolana . Diamo 
una rapida occhiata a quelli olcuri principj . 

Secondo 1’ opinione la più comune , a principio 
fi è mangiato il frumento intero e crudo , come 
tutti gli altri vegctabili,Poi fi cominciò ad ammol- 
lirlo con farlo bollire nell’ acqua , ed a mangiarlo 
Come adeffo fi fa del rifo . Ma la fua vifeofità e 
la fua inlipidezza , mangiandoli in quella forma , 
obbligò a prepararlo con abbruftolirlo , per ren- 
derlo più leggiero e più faporito . Quello era già 
qualche cofa . Si confiderò poi la neccflìtà , che 
vi era di (tritolarlo co’ denti e di mefehiar- 
lo colla faliva , ed in confeguenza fi pensò a 
pellarlo ed a macinarlo , e -cosi il frumento per- 
dette la fua feorza . Più divifo e meglio ripurga- 
to, fe ne formarono farinate , mincllre, palle , fo- 
cacce; e fotto quelle forme diverfe fi. facilitò l’a- 
zione che prima doveva farli colle mafcclle . Ma 
1 ’ induftria dcll’^uomo effeodo crefciuta a propor- 
zione del ludo, fi fecero varj tentativi per miglio - 
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rare quelle diverfe preparazioni del frumento , 
che fcbbene cangiato di figura e combinato coll’ 
acqua e colla cottura , non prefentava ancora un 
cibo baftanteincnte commodo , durevole e gufto- 
fo • E’ verifimilc che qualche pezzo di palla di- 
menticata o fperduta da qualche perfona economa 
che non voleva farla andare a male , folle meffa 
al forno , qualche giorno dopo alla fua prepara- 
zione ; e che quefla palla trovata più faporita e 

f iiù leggiera , abbia nSturalmente fatta nafcere 
’ idea del lievito . ‘ ‘ 

Peraltro, o che la fermentazione del pane lia fia- 
ta una fcoperta accidentale, o che lia flato l’effetto 
della riflelìione e dell'efperienza, egli è indubitato 
che folo dopo 1’ epoca di quella fcoperta noi pof- 
fiamo vantarci di godere di tutti li vantaggi , che 
il frumento può procurarci , e che a quell’ epoca 
conviene Affare la cognizione del pane lievitato . 
L’ ufo di far lievitare il pane è molto antico 
preffo alcuni popoli . Si legge ne’ libri di Mosè 
che gli Egiziani avevano talmente affrettata la 
partenza degli Ebrei, che non avevauo nè pure da- 
to lor tempo di mettere il lievito . Gli Egiziani 
forpreli dalla buona qualità del pane lievitato , 
fembrano effer Itati li primi, che abbiano formata un 
arte del lavoro del pane . In appreffo quell’ arte 
fu coltivata con fucceffo preffo li Greci , e poi li 

f erfezionò preffo li Romani , che abbandonarono 
ufo di mangiare la farinata all’ ufo di mineftra , 
forte di cibo , per cui avevano gran palìione , e 
non vollero mangiar altro che pane. Il gufto del 
pane li dilatò , e divenne dominante non folo 
in tutta 1’ Europa, ma ancora in molte altre con- 
trade della terra ; ed oggidì non vi è popolo in- 
duftriofo e coltivatore , che noa conofca l’ ufo del 
pace . V.' 

• p • * 
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E’ inutile però il trattenerli full’ idonea ricerca 
della prima epoca del pane . Si palli ad un og- 
getto di mera pratica . Dopo aver noi in queft’ 
opera considerato il grano fotto tutti li fuoi rap- 
porti, non ci retta che dimoftrare le Tue proprie- 
tà , allorché è fiato ridotto in farina , e fpiegar© 
cou il dettaglio pottibile, la maniera di prepara- 
re il primo ed il migliore fra tutti li noftri ali* 
menti . 

SEZIONE 111. 

Della farina . r 

La farina e un compofto degli fletti princip} 
del grano . Etti bensì vi fi trovano distribuiti ine- 
gualmente ,• e da quello nafee la varietà de’ colo- 
ri , che fpeSTo Si ofiferva nella farina . In conse- 
guenza tanto la farina più bianca, quanto la piu 
Scura contengono tutte le parti, che coftituifeono 
il grano , ma nelle rifpettive proporzioni . 

„ >, * • I 

Analifi della farina . 

Per molto tempo i coltivatori , . ed anche gli 
fcrittori non hanno riconofciuto in un acino di 
grano che due fottanze diverfe : le feorza , che lo 
ricuopre, e la materia farinacea che ferve di ali- 
mento . Oggi però che lo Studio degli oggetti ve- 
ramente utili occupa l’attenzione de’ dotti/, le 
loro ricerche han fatto vedere , che quella mate- 
ria farinacea è comporta di molte fottanze di una 
natura relativa al terreno , al clima, alla Coltura- 
La cognizione di quelle differenti parti , che com- 
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pongono la farina i un oggetto intereflante* poi- 
ché efla influifce mohiffìroo nell' arte di confer- 
vare la farina , dì farne una vantaggiósa provvida 
e di formarne un biiod pane ì 

> Attenzione che deve aver fi prima di macinar 
. • • la farina t 

Se fi potefle Supporrò , elle fofierò fiate perfet- 
tamente adempiute o dall’ agricoltore o dal com- 
pratore tutte le diligenze necelTarie per avere un 
grano Senza difetti, fi potrebbe mandarlo al mo- 
lino Senza altra operazione precedente, òhe di Se- 
pararne la polvere , che ancor ritiene , con un 
crivello pollo Sopra la tramoggia , la qual co- 
fa è facilifiìma . 

Ma una delle principali diligenze , eh’ efige 
il grano il più perfetto , fi è che quando le ac- 
que fon balìe , e quando non fa vento convien 
guardarli dal mandare alla mola una quantità di 
grano maggior di quella, che permette il molino; 
poiché quello è il fito , dove il grano abbandona- 
to e negletto perde le Sue buone qualità . Quan- 
do dunque macinar fi vuole una conliderabile prov- 
vifionc di grano , è meglio il non farlo trafpor- 
tare al molino fe non a mi fura che fi macina . 
Imperocché non potendo un Solo aver Sempre a 
Sua difpofizione il molino , é necclTario , che eia - 
feuno macini quando gli tocca . 

Se non fi. potefie fare a meno di confumar 
grano nuovo, prima che fiali afeiuttato nel grana- 
jo , bifogna procurar Sempre di mefchiarlo col 
vecchio , poiché così fi macina più facilmente , 
quantunque allor quelli grani rendano una farina 
che dà al pane un Sapore di erba . 

Tut- 
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Tuttavìa acciò il grano fi macini a dovere , è 
neccrtarip , eh’ egli confervi una porzione della 
fua umidità , fenza di che la totalità del grano li 
divide egualmente ; la fua crufca fpolverizzata 
anch’efia palla a traverf® de’ più ftretti fetacci , 
A mefehia colla farina > e quella non riefee che 
fcolorita e picchettata , il che diminuilce il fuo 
valore nel commercio , e quello del pane che fe 
ne fa . Quello accade fpecialmente ai grani della 
provincie meridionali , ai quali è tempre van- 
taggiofo di redimir quell’ 3fcqua che alle vol- 
te hanno ancor di foverchio , e di umettarli . Que» 
fta uthèftazione Hee precedere di due giorni la 
ittacinatura . ■ '* $ f -**wj* 

Benché fia vantaggiofo il mefehiare , prima di 
macinarli, il grano fecco col grano umido , il du- 
ro e # bigio col giallo e tenero , il vecchio col 
nuòvo , tuttavìa è cattivo 1’ ufo adottato in varie 
parti di mandare alla confufa al molino molte 
fpecie di grano , ‘il cui volume natura e confi- 
gurazione elTendo interamente diverfa , efige cia- 
feuna una macinatura particolare. Imperocché non 
elTendo polfibile 1' ottenere in quello cafo una fa- 
rina così perfetta ed abbondante , come avver- 
rebbe fe i grani folfero feparatamente ftritola- 
ti , conVien Tempre macinare a parte ogni grano * 
quantunque vogliali dopo fare il mifcuglio delle 
farine . Inoltre evitandoli col far così anche una 
confiderabile perdita di tempo , tanto il padro- 
ne del grano , quanto il mugnajo hanno un 
grande interefie di adottar quella pratica . 

Ma ficcome il più perfetto grano , efeendo dal 
granajo , può perdere le fue eccellenti qualità o 
per ignoranza del mugnajo , o per l’imperfezion 
del molino ; e ficcóme una buona o una cattiva 
macinatura cagiona mv’enpfrae divario fra li pro- 
,l - * - dot- 


dotti d’ un grano medefimo , dovendoli quella 
riguardare come la prima operazione dell' arte 
di fare il pane, (1 crede ncceiTario di collocar qui 
alcune offervazioni . 

• » » 

Riftejfioni full a macinatura » , 

*■ ; -• - •- .• 

- Il grano porta tre follarne diftinte nelle ma^ 
■i del mugnajo < La Scorza o Ha la foflanza la 
più efteriore , che chiamali crufca ; la farina già 
Ipolvetiztata , che occupa il centro del grano „ 
e che appunto lì nomina farina del grano.-)*, final* 
mente un' altra farina più vicinatila fcorza , « 
che quandp è diftaccata , comparisce - lotto la 
forma di piccoli granelli , che volgarmente, fi 
chiamano tritello . j 

L’ arte di macinare confitte dunque nel Separa* 
re quelle diverfe parti P una dell’ altra , é nel 
conlervare a ciaScuna le Sue proprietà rispettive . 
A quello effetto conviene , che la farina nell’ uScir 
di (otto alla macina non fia che tepida ; che la 
cruSca Ila larga e Spogliata ; che nulla contenga 
di farinofo ; e che finalmente ritenga lo fletto 
colore che aveva prima d’ ettere Separata dal 
grano . Quello è per lo meno il fine, che fi deve 
avere , qualunque fia la Specie del grano che li 
vuol macinare * 

' * • 

Effetto delta macine fopra la farina « , 

•» ** ■ i| ' V' J ’ / e 

11 grado ed t fuoi prodotti pattar non poflb- 
no Sotto le macine , Senza contrarre un calore* il 
quale influifee in una maniera più, o meno Sen- 
sìbile fu i loro principi t dal che li argomenta 
quante fia. aeceffario r, evitare i inoliai troppo 
violenti , e qu«* mugaaj f (he non fono occupa- 
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•i che “della quantità de’ granì, che debbono sbri- 
gare , fenza pigliarli penfìero della qualità della 
farina . Da quello fleffo principio fi deduce che 
in vece di accrefcere il numero delle macinatu- 
re , conviene anzi diminuirle . 

Il più follecito raffreddamento , e fatto nell# 
più favorevoli circoflanze , non rimedia ai fu - 
nefti effetti delle macine , che hanno foverchia- 
mente rifcaldate le farine . Imperocché quantun- 
que effe vengano confervate fecondo i buoni prin* 
cipj , produrranno Tempre una palla difettofa , ed 
il pane farà mancante di quella bontà , che 
devefì fperare . 

Quindi è che la precauzione tanto inculcata di 
fpargcre le farine fui pavimento del magazzino, 
acciò più preflo lì raffreddino , non è faggia , nè » 
utile, nè neceffaria f fìa di e fiate , fìa d’ inverno, 
f Non nell' eftate t perché 1* ambiente troppo cal- 
do è incapace di raffreddarle prontamente . Non r 
nell' inverno , perché non correrebbero pericolo 
alcuno , ancorché confervafTero a lungo il pro- 
prio calore . Oltre di che* fe il luogo o il tem- 
po folle umido potrebbero acquiflare anche un 
aumento di pefo , Tempre pregiudizievole alla lo* 
xo confervazìone . 

E' dunque un punto importantiflìmo nell’ arte 
del mugn|ijo il far sì , che il calore comunicato 
dalle macine alle farine non ecceda i dieci gra- 
di del calor naturale dell’atmosfera , altrimenti i 
principj ne potrebbero rimanere alterati , e parti- 
colarmente la materia glutinofa , la quale foggia- 
ce , in ogui macinatura , ad una fpecie di decom- 
pofìzione . Se il molino va troppo veloce , e fe 
macina troppo grano , bifogna minorare la mafia, 
lafciargli. una quantità di grano relativa allajùa 

for», 
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fona, e diminuir la forza motrice; c dev«fi fem- 
pre fupporre che una farina , la quale ha un 
dato grado di calore fui boccaglio , ne avea mol- 
to più prima di giugnervi P La farina , nella qua- 
lità- di polvere bianca, è un conduttore pefiìm® 
del calore , eh’ ella perde con fontina preftezza , 
particolarmente quando è divifa in piccole mafie. 

Scelta delle farine . 


Se la cognizione de grani è d un’ jmportante 
-Utilità ? non è treno 'necefiaria quella del- 
le farine . Senza quello doppio vantaggio „ ' non 
fi faprà giammai qual fia la fpeeie di «farina da 
adoperarli , nè le regole che feguir fi debbono 
per confgj-varla e per lavorarla , Sempre ingannati 
nelle compre del grano e ne’ molini , farà im- 
ponìbile di avere quella qualità di pane , che 
abbiamo intenzione di fabbricare , . 

Ma per buona forte la cognizione delle farine 
i facile ad acquietarli quanto quella de’ grani , 
perchè non mancano., certi caratteri dipintivi di 
bontà , di mediocrità, e .di «alterazione # che fo- 
no difficili a sfuggire .ad ìin’-occbio , aduno do- 
rato e aa una mano un poco pratiéa 


;< i: 


Farina di vrittiti qualità ? f " ' ■ 

•_ ' ' , 4 *■ 4 , . r ~ 

La farina migliore e d’uà giallo sbiadtto # afeiut- 



. ge nella bocca # è Cimile 0 quello della colla 
frefea » «. •/ >. 

' 4 farina di ficonda qualità . «u 

La farina di mezzana qualità ha un colore men 
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rivo ; ed un bianco piti fcolorito ; una par- 
te ne retta attaccata alla mano nello ftrigner- 
la. * 

: ' Farina di ter\q qualità. 

Quefta è quella , che fi cava dal meno gra- 
po , in cui trovanfi mifchiaté fernet*» ftranie- 
re . Effa ha varj gradi di colore , di fapore e 
di odore. La veccia gli dà un grigio bianco, il tar- 
lo un’odore di gratto, il. carbone un fapore ama- 
ro , e la ruggine un colore giàllaftro, 

Farina feltra . 

Siccome i grani fomminiftrano non folo la fa- 
rina bianca , ma l’ arte ha faputo ricavarne anchfe 
quella , eh’ effendo la più vicina alla fcpTza , ne 
conferva 1’ odore ed il colore ; quindi è che que- 
fta è ftata chiamata farina finirà , idi cui la buo- 
na qualità , che pqnfifte in non effere nè guafta, 
pè mischiata con piccole fcagliette di crufea » u 
cqntraddiftipgqe con un giallo più o, meno carico . 
t*a qualità poi inferiore fi rileva da un tatto piu 
ruvido, da un colere rotticcio , e dalla crufca, che 
vi fi trova in sì gran quantità , che la fa parer? 
fimile a quella fetpolella , \ che ricavafi dal tritel- 
lo nella macinatura economica.. . . ' 

Farine deteriorate . 1 

Q Mette fi fanno Lattantemente conafeere dal lo- 
ro odore e colore . Effe fono alle volte acide , 
e guafte , d’ un bianco ofeuro, o rotticcio , e nel- 
la bocca lafciano un gufto acrimoniofo e pic- 
cante . Quefto fapore per altro deve ben di- 
ftinguerfi da quello , che poffono aver contratto 
»... ‘ \'j v ■ ‘ , dal 
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dal terreno , o pure dal concime , con cui fono 
itati ingraffati i campi , ne’ quali è fiato il gra- 
* no raccolto . 

Me%{i proprj per conofcere la qualità delle farine. 

Non fi farà qui 1’ enumerazione delle molte 
prove e de’ divertì mezzi , che fi ufano ordina- 
riamente nel commercio per aflicurarfi in una 
maniera anche più certa della bontà delle farina. 
Ci limiteremo ad accennare i principali . 

I. Si prende un pugno di farina, nel Tacco , e 
dopo averla compreffa colla mano , fe ne ap- 
piana la fuperficie colla lama di un coltello; quin- 
di voltandola dalla pfrte del lume più chiaro , 
fi giudica dalla* fua bianchezza e finezza , fe fia 
guafta , e fe contenga Ydr cfufca . 

II. Si prende tanta farina , quanta capir ne pnò 
nel concavo della tqpnV, e colf acqua frefea fe 
ne fa una picciola pallottola di una confidenza me- 
diocre'. Se la farina ha attorbito tant’ acqua quarò 
to è il terzo del fuo pèfo ; fe la patta efie ne ri- 
fulta , fi affoda prontamente al contatto dell’ aria 
c prende corpo fenza fcrepolarfi , quello è fegno 
che la farina è ben fatta , e -che il grano , il 
qual 1’ ha prodotta , è di buona qualità . Se al 
contrario la pa^la divien flofeia , fe fi attaeba alle 
dita nel maneggiarla , fe non può allungarfi , fe 
facilmente fi rompe , fi può concludere , che la 
farina è d' inferior qualità ,• e eh’ è anche dete- 
riorata , quando fe alle dette circottanze fi aggina* 
ga quella di un’ odore difguttofo , e di un' in* 
grato lapore . , 

III. 11 terzo mezzo confitte in mifebiare infic- 
ine una libra di farina , ed otto once di acqua 
frefea * ed impattandola bene , formarne una pa- 
tta dura . Bifogna poi far pattare fopra quella pa 
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fta un poco d'acqua parimenti frefca , « quindi 
ipremer leggermente , facendo pattar l'acqua a 
traverfo di un fetaccio , e procurando di riuni- 
re alla matta x pezzetti di patta che ftrifciano 
dal e mani . A poco a poco 1* acqua fepara 
dalla patta gli altri principj, i quali con effa confuli 
ricevonfi in un vafo , limato folto il fetaccio • o 
quando V acqua cefferà d’ etter bianca, non rimar- 
ra nelle manj , che un corpo fpongiofo ed elafti- 
co . Quella è la materia glutinofa . 

Ogni libra di farina , ricavata da un gra- 
no di buona qualità , fomminiftrerà quattro o 
cinque once di materia glutinofa ammollita , di 
un giallo chiamo , e fenza unione di crufca . 

Se all incontro la farina proviene da un grano 
umido o mal macinato o pattata per un bu- 
ratto largo di troppo, allora ne darà tre e quat- 
ti; once al più , il di cui colore farà una fpecie 
di cinerino , ed andrà unita a qualche particella 
di crufca di diverfa grottezza . 

Quando finalmente la farina deriva da un gra- 
no deteriorato , allora niuna o pochittima quan- 
tità contiene di materia glutinofa , la quale in 
quello fecondo cafo non farà nè sì tenace , nè sì 
«lattica ; poiché le alterazioni , alle quali il gra- 
no ha foggiaciuto per le vicende delle ftagio- 
ni , o per V influenza del terreno , vanno tutte a 
ferire quefta materia . E ficcome la fe gala , 1’ or- 
zo , P avena e le Temenze leguminofe non ne 
contengono nemmeno un' atomo , perciò quefta 
prova fervirà non folo a far conofcere la qualità 
delle fanne , ma anche il loro mifcuglio o de- 
terioramento . Queft’ eftrazione della materia glu- 
tino a e il mezzo piti ficuro per venire in chiaro 
di tali accidenti ; mezzo ignoto a’ fornai , e 
Agncol. Piante T.IT. Q ' tan . 
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tanto facile a metterfi in pratica , quanto i fiioi 
rifultati fon certi ed intereffanti . 

Confervafione delle farine . 

Si fono fin qui efaminati gli effetti delle dif- 
ferenti pratiche , che fi mettono in ufo, per con- 
fervar le farine . Quefto efame ci guida a farle 
conofcer tutte , affinchè giudicar poflìamo quale 
fra èffe meriti la preferenza . . 

Farine ammucchiate , 

Per quanto antico poffa effere un coftumè , 
merita di effere abbandonato fubito che la teoria* 
unita alla pratica , lo dimoftra inètto o. perico- 
lofo . 

La confervazione delle farine ammucchiate è 
fiata fcnza dubbio la prima ad edere adottata . Ef- 
fa confifte a portar nel granajo il grano coinè 
efce dalla macina , vale a dire la farina confufa 
col tritello e colla crufca, e lafciare efpofto all’ 
aria quefto mifcuglio per fei fettimanc o a quel 
torno, finché non refta fermentato ; quefta è 1’ cr- 
peraziohe ufata nelle provincia meridionali della 
Francia, dove quefto metodo non è ancora aborri- 
to,. fpecialmente rapporto a quella x che fi chiama 
farina de minot . . 

Inconvenienti in ammucchiar le farine. 

Egli è certiffimo , che la crufca ed il tritello 
trovandoli frappofte fra le molecole della fari- 
na impedifeono , eh’ efla non fi ammucchi , per- 
mettono all’ aria d’ inveftir più facilmente la 
malfa , ed a queft’ ultima di lafciar’ efalare. 

* una porzione dell' umido che racchiude , e di 

com* 
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combinai più intimamente coll’ altra ; e quello 
è ciò che produce 1’ effetto , che impropria- 
mente chiamati fermentazion del mucchio , e che 
non è altro che una vera di (lecca zio ne infcn- 
libile . Quella è cagione che il totale della fari- 
na fi fiacchi meglio dalla fcorza , e fi buratti più 
perfettamente ; ma la crufca reftando lungamente 
unita alla farina, gli communica un certo cattivo 
odore e colore , e diminuendoli di volume , la 
farina fcura , che ad ella fi trova Tempre attacca- 
ta , cade dallo flaccio inficine colla farina bianca, 
di cui offufca il candore e la rende picchettata . 
Oltre di che i vermi entrano facilmente nella cru- 
fca , e fe il grano , da cui proviene , è flato rac- 
colto in un’ anno umido , e corra attualmente 
una flagione calda , non tarda la farina a cor- 
romperli , e fpeile volte quello accade in due 
giorni « 

: t Della farina confervata in firatt . 

, > 

Effendo la farina burattata nel mulino o prefTo 
qualche 1 particolare , per farne pane o per ven- 
derla , viene fparfà a firati , o pure ammucchiata 
fui pavimento , o fuLfoIajo del magazzino , ufau- 
doci 1’ attenzione di lmuoverla di tempo in tem- 
po , ed anche ogni giorno quando fa caldo , per 
impedire , che non contragga odore , o colore 
alcuno, e che non fi appalìotti'. 

• < * 

Inconvenienti della farina confervata in firati » 

Anche quefto metodo è foggetto a molti incon- 
venienti . La farina imbrattata una volta da tut : 
te le lordure ed infetti , che vi fon penetrati t 
non può eller ripulita con neflu'no iflromento , 

G i Frat. 
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Frattanto eonvien {offrire il calo della ftef- 
fa farina f e molte fpefe di operaj per impe- 
dire , che quelli corpi ftranieri , nocivi egualmen- 
te alla falute di chi la mangia , ' ed alla confer- 
vallone della derrata , non accrefcano le natura- 
li difpofizioni , eh’ ella ha di rifcaldarfi e di fer- 
mentare . Quindi è che quando la ftagione i 
caldiflima , di quella difettofa maniera di confer- 
varla , anche il pane quando più , quando meno 
fe ne rifente . Ora effo puzza di polvere , ora 
di vermi o d’ infetti , ii che non fi manca di 
attribuire o a mancamento di chi lo ha fabbrica- 
to , o alla cattiva qualità del grano , quando all* 
incontro accular non fi dovrebbe che la cattiva 
maniera di cónfervar la farina , da cui proviei* 
tutta il male , 

Delle farine pofle in ficchi ammucchiati . 

Per evitarl gl* inconvenienti de' metodi da noi 
efpofii finora , fogliono alcuni cónfervar la farina 
chiufe dentro a lacchi vicini tra loro lungo il 
muro * o pure accataftati 1’ un fopra 1’ altro in 
guifa , che fi tocchino reciprocamente in tutti i 
punti della loro fuperficie.^ 

Jnconyenienti de' ficchi ammucchiati » 

L* aria non potendo circolare intorno ai fiacchi 
nell’ accennata maniera difpofti , 1’ umidità , che 
trafpira continuamente dalle farine, che vi fi tro- 
vano chiufe , non è nè diseccata , nè condotta 
fuori . Quindi è , che boo formando più parte 
del corpo , dal quale emana , reagifee fopra di 
lui e lo difpone a fermentare « Allora la farina 

co* 
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comincia a ridurti a pallottole full' interna fo- 
perficie del Tacco , e poco tarda la corruzione 
ad impoffertarli del rimanente*. Spefle volte que- 
llo metodo può , ad onta di tutte le precauzioni, 
riufcir male ; allorché cioè di quando in quandu 
fi rifileranno attentamente i Tacchi i più citeriori 
delle catafte , e per conTeguenza verranno rinfre- 
fcati dal contatto dell' aria , il che fa eh’ elfi 
non Tcggiacciono ad alcun deterioramento ; men- 
tre che gli altri Tacchi , fituati nel centro, faranno 
forTe già riTcaldati e guaiti . Quindi è , che 
qualche volta niun s’ accorge del male , Te non 
quando non v’ è più rimedio ; e fi mette in com- 
mercio una derrata , la quale h2 perduta la me- 
tà almeno delle Tue qualità . 

Inconvenienti delle farine pojle nella ftufa . 

% ’ • • * . , • 

'Se il grano difeTo dalla Tua corteccia non può 
reliltere all’ azione del fuoco, Tenza perdere le Tu* 
qualità , ciò deve molto più accadere , allor- 
ché venga • invertita la farina da quell* azione 
snedefima . 

Ma oltre il notabile pregiudizio, che il fuoctf 
apporta ai principj della farina , la Tua applica- 
zione è- incomoda , e diTpendioTa , nè fi può met- 
tere in uTo ; ed è a nelle dimoftrato che le mi- 
gliori farine> riporte nella ftufa, efigono di poi una 
maggior vigi’anza per cfTere conferete in buon 
flato . L’ umidità , eh* erte attraggono nelle fab- 
. briche dove fi cuftodifconp, non fi diftribuifee nel- 
la guifa fterta , e con una efatta uniformità . La 
loro combinazione è più languida , ed al meno- 
mo calore non tarda a metterli in moto per reagire . 
Quello è quello che hanno oflervato coloro i qua- 
li per qualche accidente Tono fiati a portata di Ter- 
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virfi della ftufa, benché foiTero in fuo favor pre- 
venuti , e che hanno indagati nel tempo fletto i 
Suoi effetti fulla farina , dalia Aia partenza per 
viaggi lontani , fino al fuo ritorno . 

/ i * • 

Farine in facchi ifolati. / , ’ . 

Chi è rimafto convinto della infuflìcienza dette 
preaccennate maniere di confervar la farina , ha 
prefo il partito di tenerla racchiufa dentro i facchi 
ifolati e limati in maniera , che non li tocchino 
inficine . 

Quello mezzo femplice , il quale allicura con 
poco difpendio la confervazione della farina fino 
al tempo , in cui li deve adoperare , è efente da 
ogni pericolo , ripara tutti gl’ inconvenienti , e 
procura tutti i poflìbili vantaggi • X'-’ aria non po- 
tendo penetrare nella matta della farina , circola 
liberamente intorno al facco , e mantiene al di 
dentro una falutare frefchezza . Bifogna però fare 
il poflibile che la polvere , la quale entra dalle 
fineftre e dalle porte, o che cade dal fottuto, non 
imbratti la Superficie de’ facchi , e che i gat- 
ti , i cani e gl’ infetti non vr facciano qualche 
guado . 

L’ efficacia di quello metodo , il quale oi met- 
te al coperto da mille accidenti , che deteriorano 
la derrata ed il fuo prezzo , e recano un si gran 
danno a’ noljri interefli , è fiata fperimentata dai 
miniftri delle più ricche cafe , i quali dopo effer- 
ne reflati convinti , lo hanno adottato . 

Vantaggi delle farine in facchi ifolati . 

• • • • • * 

Per poter fempre più giudicar facilmente quan- 
to fia femplice , comodo e falutare il mezzo di 

con- 
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confervar la farina, come viene dal inolino, per 

molti anni nel magazzino , fino a quel tempo in 
cui dovrà porli in opra , ballerà far rifleflìone a’ 
feguenti vantaggi . n 

i. Si poffono mettere in un fito , dove lìavi 
grano , farine di qualità diverfe , e che proven- 
gono da molte raccolte , fon za che li confon- 
dine . • 

i. Si può aprire e chiudere il granajo , en- 
trarvi e ripulirlo , fenza timore di cagionare alle 
farine o lordura o umidità , che ne acceleri la 
deteriorazione » i 

3. Effendo le farine bollate e numerate, li ve- 
de a colpo d’ occhio da qual grano effe proven- 
gono > il paefe e 1’ anno della loro raccolta , il 

* nóme del mercante che le ha vendute , e 1’ epoca 
della vendita e della macinatura . 

4* La polvere , che cade dal foffitto , e che 
imbratta tutto ciò che gli è di folto v fi fermerà 
fopra i fiacchi , è ballerà di fcuoterli e fipazzo- 
larli , poco prima di trafportarli e di fervirfene 
a far pane . ■ 

• 5. La farina effendo chiufia non ifpargerà in 
tanta lontananza un’ odore , che ferva di richia- 
mo agl’ infetti , nè le loro farfalle potranno pe- 
netrarvi , e deporvi le ova . v 

6. Effendo incorttrallabilmente dimollrato , che 
le farine col tempo divengon migliori , fi potreb- 
be farne la provvifione oltre il confumo , fenza 

- correre alcun rifehio e difpendio . 

7. Si potfà profittar del tempo favorevole per 
•macinare , fare un buon raduno di farina' , e 

cautelarli contro quelle illantanee carellie , che 
anche in mezzo all’ abbondanza , fon prodotte dal 
fofpefo lavoro de'molini. 
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8. In un giorno caldo e tempefiofo fi potrà 
venir fubitoin chiaro, lenza nè pur vuotare uu fac- , 
èo , fe la farina , che ffà in mezzo e nel fondo 
fia cosi frefca , come quella della fuperficie . Con 
uno Scandaglio fi conofcerà fubito in quale fiato 
ella fia . 

9. Bisognando cambiare fito a’ Tacchi , ; Smuo- 
verli èd agitarli , il che accadrà rariflìme volte , 
quella operazione porterà Seco poco difpendio e 
poco calo, e farà meno dannofa alla Salute de- 
gli operaj di quell’ agitazione medefima fatta 
all' aria aperta , la quale introduce nelle vie della 
deglutizione una polvere Sottile , arida ed alTor- 
bente . - 

10. Quaildo fi dovranno mefchiar farine che 
provengono da grani nuovi o vecchi , Secchi o 
umidi , duri o teneri , dopo qualche prova in 
piccolo , fi potrà determinare la quantità de'fac- 
chi d’ogni Specie , ch'e voglion vuotarli . 

11. Si può vedere ad un cólpo d’ occhio lo 
fiato del magazzino , e render ragione a fe tue- 
delìmo dell’ introito , del confumo , e di ciò che 
rimane alla fine di un mefe, di tre meli o di un* 
anno . 

' MifcugUo dell e farine , ■ • 

Se è pieno d* inconvenienti il mefchiare i gra- 
ni prima di macinarli , a motivo della diverfità 
della figura , del volume e del grado di Secchez- 
za , è vantaggioso all’ incontro il Vnefchiare le 
farine , ancorché provenienti da grani diverli «* 
Ottenendoli dalla macinatura economica molte 
qualità di farine , Se ne fanno Specie dif- 

ferenti di pane . Quindi è che alla fari- 
na di tritello , come più Saporita , è fiata 
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accordata la preferenza, per fare il pane da tavo- 
la, fecondo il piacere di ognuno : quella, che chia- 
mali fior di farina , e che viene dopo il tritello, 
ferve per il pane da vendere : la terza per il pa- 
ne mezzo bruno : la quarta ed ultima per il pane 
bruno , ollervando che i divedi prodotti di fari- 
na bianca e di farina fcura , li modificano relati- 
vamente alla taffa delle diverfe fpccie di pane ; 
e che col mifcuglio di tutti i prodotti riuniti fe 
ne fabbrica il pan di cafa , il quale a parlar 
propriajnente , è il vero pane di grano . 

Molte circoftanze pollano determinare a mc- 
fchiar le farine , le quali rifiatano da grani di- 
verfi . Alle volte le farine fono afpre , cioè 
pregne di materia glutinofa , alle quali in quefio 
cafo unir conviene una farina , che abbia 
meno corpo . Altre volte poi , ficcome le raccol- 
te non fon fempre eguali , fe i grani dell’ anno 
corrente fono fiati umidi, e quelli mietuti nell’an- 
no precedente molto afciutti , è necelfario di me- 
fchiare le loro farine , per confervarle meglio 
e facilitarne 1’ impafto . Speffe volte finalmente 
una farina , fenza efferguafta, può perdere l # e fue 
pSrti faporite , ed il mezzo di reftrtuirgliele con- 
fili nel mefchiare con effa la farina di un grano 
nuovo , che gli comunichi quel che chiamali 
gufto di frutto , in cui confifte la bontà del pa- 
ne . Quindi è che la mefcolanza delle farine è in- 
dicata dalla necefiìtà di dare ad alcuna di effe ciò 
che le manca in giufta proporzione , e di formare 
con quefia riunione un tutto, che fi avvicini alla 
perfezione. O fi faccia macinare il granoso fi com- 
pri la farina al mercato , la prima attenzione che 
deve avcrfi , è quella di fare la neceffaria mefco- 
lanza per quella fpecie di pane , che vuol fab- 
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bricarfi ; perchè qiianto più lungamente fono {là* 
te le fittine mefchiate tra loro , tànto più diven- 
gono limili e fi perfezionano. E ficcome le perfo- 
ne incaricate di far quella mescolanza nella ma* 
dia , non olTervando le giufte proporzioni , Sce- 
mano di molto la^ farina nel rimefcolarla , e po- 
trebbero anche ingannarli % pigliando una farina 
per un’ altra , perciò farà bene di non com- 
mettere quella faccenda fe non a perfona ben 
pratica . 

Dovendo farli alcuno di quelli mifcugli., fi dee 
far prima il faggio delle diverfe farine , piglian- 
done, per efempio, un’ oncia per ogni fpecie , di- 
modoché trent’ once rapprefeutino trenta fiacchi . 
Mifchiata che (ìa quella farina , e pallata per Se- 
taccio , una porzione fe ne riduce in pane , e li 
può con quello mezzo recarlo a confronto colla 
farina e col pane ordinario* Si aggiugne poi, o 
fi toglie una maggiore o minor quantità di fa- 
rine diverfe , .finché non fiafi ottenuta la qualità 
ed impatto Solito . Dopo quello mifcuglio in pic- 
colo fi paffa a quello in grande , ed antecedente- 
mente .fi fa palfare il tutto per un Setaccio fino , 
potendoli avere così le meficolanze per mofto 
tempo Supporta Sempre la precauzione di rimet- 
tere la farina ne’ facchi medefimi ( fenza che ri- 
manga lungamente efpolla alla polvere, agl’ infet- 
ti ed agli altri inconvenienti , enumerati qui So- 
pra . • % 

, Commercio delle farine. 

Il Solo mezzo di perfezionar prontamente 1’ ar- 
te del mugnajo e del fornajo , farebbe quello di 
foflituire il commercio delle farine a. quello 
de’ grani . Con quello mezzo tutti gli ordini de’ 

cit- 
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cittadini guadagneranno nel cambio del gra- 
no colle farine , evitando molti faftidj , cu- 
re e fpefe . . I fornaj li rifparmierebbe- 
ro dnch’ elfi i medelìmi imbarazzi, procurando- 
li farine molto più belle e fempre eguali ; 
i negozianti aggiugnerebberd al più conlìderabil 
guadagno i vantaggi di formare grandi ftabilimen- 
ti di molini ; e finalmente le fteile provincic tro- 
verebbero nel trafporto de’ grani e delle farine , 
il benefizio de’ manuali, e 1’ impiego de’ necelìarj 
oggetti a* quello trafporto , fenza contare che le 
macinature Secreterebbero la malfa degli alimenti 
deftinati al nutrimento delle bellie . 

Dunque il commercio delle farine è capace di 
riunire 1’ interelfe pubblico e privato . Sotto que- 
llo doppio rapporto elfo inerita d’ ellere general- 
mente addottato . 

• ■ r.r., • • . 

Sezione IV . 

v . -, * *•••' ' ' ' J . • > 

, • * > . >• 

De‘ principali ut enfili per fare il pane . 

* » • t i 

La feelta de’ grani e la perfezione della loro 
macinatura , fono due condizioni importanti per 
avere un pane , il qual polfa riunire tutte le 
qualità , che fi defiderano .. Ma ve n’ è anche 
ima terza non meno elTenziale , e fedza la quale 
le prime attenzioni diverrebbero quali inutili, cioè 
1’ efecuzione compiuta del tnetodo relativo a quell’ 
alimento . Quello è 1’ oggetto dell’ arte di fare il 
pane , di cui ecco un brieve trattato . 

I principali ftromenti vanno dillinti in tre dalli. 
Gli utenfili dellinati all' impafto , quelli dell' appa- 
recchio della paftfa , e quelli che fervono alla cottura 
del pane . 
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Siccome la maggior parte di elfi fervono a 
mantenere per un certo tempo la palla in fermen- 
. (azione, non vi è diligenza che balli per mante- 
nerli puliti . E’ fopratutto uccellano ai fornaj 
. di efigere da' loro opera j vigore e fanità . Par- 
leremo in prima dell’ acqua , come agente prin- 
cipale della fermentazione , e del fale unito al 
pane per accrefcere il fuo fapore . Questi fono 
iaftrumenti naturali . 

Dell' acqua considerata come parte del pane . 

« 

La qualità del pane non dipende da quella 
dell’ acqua, con cui s’ impalla . Il grado di calore 
che fe le dà , la quantità che le ne mette , e la 
maniera di adoperarla , ecco quello che in ella 
conrribuifce alla qualità del pane . • 

Ogni Torta d’ acqua , purché Ila buona a bere , 
può fervire indifferentemente alla manipolazione 
del pane . Nè 1* acqua di pozzo , nè 1’ acqua di 
fiume o di cifterna o di vena , né 1’ acqua di- 
flillata hanno mai prefentata una differenza al- 
meno notabile in tutte 1’ efperienze, che fono fia- 
te fatte per iflabiiire quella verità , fu di cui è 
neceflarii filmo di acquiflar i lumi pofiìbili . 

Del fale nella pafla . 

Il fale nelle provinole meridionali della Fran- 
cia forma fempre parte del pane . Si ufa nella 
Linguadocca di metterne dodici once per ogni zim 
libbre di farina . Quella quantità è piccoli (lima in 
comparazione di quella, che fi adopera nelle pro- 
vince marittime ; e pure ‘quelle dodici once fono 
ballanti per rendere il pane faporito , fenza to- 
glier- 
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gliergli il fuo gurto naturale. 8’ qualche tempo ch« 
1’ ufo di mettere il fale nel pane fi è introdotto 
anche in Italia , con darli a quefta fpecie di 
pane la denominazione di pan francefe . 

Il fale ha ancora un' altra proprietà , cioè 
quella di dar corpo alla parta ; ma non bifogne- 
rcbbe introdurlo , come univerfalmente cofturrafi, 
nel momento di ftcmprare il lievito. , perchè al- 
lora non produce quell’ effetto nel grado medefi- 
mo. E’ neceffario mettere il fale dopo che l’ im- 
palcatura è fatta , e non adoperare che il fale 
difciolto nell’ acqua della medelìma parta , poi- 
ché in tal guifa il fale divenuto più tenace , dà 
tuono e conliftenza alla parta , e diminuifce e 
corregge le fue difpofizioni a fermentar troppo 
prefto . 

Situazioni del luogo per fare il pane . 

Niuna cofa è più rara di un (ito per fare* il 
-pane , il qual fia comodo , e difpofto in manie- 
ra per potervi efeguire le operazioni neceffarie « 
Quali fempre elio non è , nè abbaftanza illu- 
minato t nè abbartanza chiufo : bene fpeflb non 
vi fi trova. 1' acqua neceffaria , nè alcun ca- 
naletto per lavare il luogo , il che . ne ren- 
de l’ interno di un odor fetide e pregiudizie- 
vole alla parta allorché fermenta . E pure la pu- 
lizia , cosi effenziale in tutte le circoftanze della 
vita , non può effer mai raocomandata di troppo 
9 quelli , che fanno il meffiere dì prepararne il 
principale alimento . Erta è anche indifpenfabile 
per la buona riufcita del lavoro . 

Se fi trattaffe di fabbricare un luogo da fare 'il 

S ane per qualche grande ftabilimento,bifognereb- 
e difporlo in guifa , che nell’ inverno non vi fi 

per- 
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perdette niente di calore , e che nell' èftate po- 
tette procurarvi!! un grandiffimo frefco . Con- 
verrebbe per renderlo fufcettibile di quello dop- 
pio effetto che fotte alto , laftricato e con due 
porte ; che nel fondo vi foffero due forni di 
facciata , acciò l’uno fuppliffe all’altro, allorché 
I! un d’ etti dovette riattarli ; e che il vuoto che 
lafcerebbe lo fpazio frali due forni fotte occupa- 
to dalla caldaja , deftinata a rifcaldar l'acqua per 
l’ impatto , il che rifparmierebbe molte legna . 

Utenjìlj deftinati alia preparazione del pane. 

’ Siccome etti debbono contenere la patta per un 
dato tempo , è neceffario di mantenerli puliti . 
Un òttimo vino , che li riponeffe in qual- 
che botte antecedentemente piena di aceto guafto, 
fi corromperebbe fubito . Dicali lo fteffo del lie- 
vito e della patta , che fletterò nella madia e ne’ 
pafnieri , che non fi è avuta attenzione di pulirli 
prima. Vi contrarrebbero un’acrimonia, che da- 
rebbe al pane una brutta forma , ed un fapore 
ingrato , . 

Della madia . 

' E’ neceffario eh’ effa fia del legno il piti duro , 
e di grandezza proporzionata alla quantità della 
patta , che li vuol preparare . Effa fuol edere di 
figura bislunga , e più ftretta nella parte inferio- 
re , che nell’ apertura . Si dee lavarla fpeffo e 
forbirla con una fpugna o con una fpazzoia . 

I 

Ve' panieri . 

* ‘ i 

Quelli fon vali di vinco di div«rfa figura e 
grandezza , ne’ quali fi (Jepofita la patta nel to- 
glier- 
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glierla dalla madia , per trafportarla dove fi vuo- 
le . Bifogna che quelli panieri fiano più firetti 
nella parte inferiori, e che vadano slargandoli a 
mifura , che lì avvicinano alla loro apertura , e 
che fiano Tempre foderati di tela grotta per poter- 
li nettare e polire commodamente - 

’ * * » ' 

. • JJella lievitazione del pane . 

Il lievito è una porzione ■ di palla che attual- 
mente fermenta, deftinata ad introdurre il moto e 
1’ azione nella farina, mifchiata con una certa 
quantità d’ acqua , tal che il mifcugUo prefen- 
ti uno flato molle e fleflìbile . 

La palla fenza 1’ aggiunta del lievito, non fi fol* 
leverebbe, nè contrarrebbe quell'odore vinofo , 
che carawerizzta la fermentazione del pane . A 
quella felice feoperta lìam noi debitori della fua 
perfezione . Ma bifogna confettare , che non Tem- 
pre Te ne ricava tutto il vantaggio , per l’ igno- 
ranza di preparare il lievito 4 e di adoperarlo co* 
me conviene . 

Il lievito dell’ ultima infornata ha qualche vol- 
ta otto giorni ed' anche più. La Tera avanti del- 
la cocitura fi Tuoi riporre quello lievito aggru- 
mato in una cavità , fatta nel mezzo della fe- 
rina , deftinata ad effere convertita in pane . I*i 
tutte le flagioni viene fciolto con acqua caldilfi- 
ma, e vi fi mifchia a poco a poco la farina con- 
vicina , la quale forma pretto a poco la deci- 
ma parte della totalità di quella che deve adope- 
rarli , e fe ne forma una palla molle , la quale 
rimane tutta la uotte nella madia , che fi tien 
Tempre calda e coperta . Il di feguente etto tro- 
vali ordinariamente crepato da tutte le par- 
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ti , fprofondato , appianato , e eoa un odore aci- 
diffimo . 

E pure con quella forte di lievito fi penfa di 
fare il pane . E quali vantaggi pottono allora ri- 
trarli dal miglior grano , foprartutto impattando 
fenza attenzione , con acqua caldiflìma , dime- 
nando male la patta , ed infornandola o troppo 
pretto o troppo tardi ? Ecco perchè méntre il 
privato che fa il pane nella cala propria, proccu- 
ra di non adoperare che un lievito ben vecchio , 
ettremamente acido c fenza attività ; il forna- 
T<T ben pratico non penfa che ai mezzi di procac- 
ciarli tutto il contrario , cioè un lievito nuovo , 
molto voluminofo e che non abbia odore alcu- 
no . Egli mette a. canto la mattina un pezzo di 
patta , a cui aggiugne nel corfo della giornata fi- 
no a quattro volte una nuova quantità di farina , 
e di acqua , il che fi chiama rinnovare o rinfre- 
fcare il lievito , affinchè tre ore prima d’ impa- 
ttare , quello lievito formato a più riprefe fia fpi- 
ritofo , e produca 1’ effetto deliberato . 

Ma farebbe ridicolo di qui fuggerire Io fletto in- 
comodo e la fteffa fatica . Al particolare non 
preme tanto l’ efatta perfezione - del fuo pane, co- 
me al publico fornajo ; purché lìa ben fatto , 
e di buon fapore , gli batta . Per quello motivo 
fenza renderci importuni , procureremo di non 
ifconcertarlo nell’ ufo delle ore eh’ egli ha feelte , 
per preparare il fuo lievito, per impattar la patta 
e per cuocere il fuo pane . • 

-V . , »*v . ' r^ìr 

Del lievito . 

Quello è quel pezzo di patta , che fi pone a 
parte nell’ ultima infornata . Etto deve etter com- 
pollo colle rafehiature della madia , e rinforzato 

- con 
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con un poco di farina e di acqua frefca % dal 
chic fe ne cava una mafia molto dura, che fi ripo- 
ne in un ceftino , che deve ricoprici cou una te- 
la , e riporli nel fito il più frefeo della cala. 

r Preparatone del lievito . 

II giorno avanti di fare il pane , fi piglierà il 
lievito , che fi ftemprerà la fera quanto più tar- 
di fi può nella farina , con acqua calda o fred- 
da , fecondo la ftagione . Del tutto poi fe ne 
formerà una palla dura e ben fatta, che fi lafce- 
rà la notte in una delle eftremità della madia 
attorniata di farina , che verrà follevata e cal- 
cata , affinché abbia maggior conlilìenra e con- 
tenga meglio il lievito . 

Non vi è cofa tanto foggetta alle vicende 
delle ftagioni , quanto la palla ciré fermen- 
ta . Ne’ gran freddi bifogna adoprar l’acqua cal- 
da , e mettere il lievito in un paniere ben co- 
perto vicino al fuoco ; ma nell’ eftate il lievito 
divien più fodo facendoli coll' acqua frefca , e 
riponendoli poi in un luogo frefeo . 

Carattere di un buon lievito . 

• 

In generale il lievito può efiere riguardato co- 
me perfetto, allorché li è ingrofiato per metà e fi 
è incavato , e quando premendolo un poco col- 
la mano , efio la rifpigne leggermente ,• quando 
verfandolo nella madia , conterrà la fua forma, e 
fla a galla dell’ acqua; e quando finalmente aper- 
to che fia , efala un’ odore vinofo e grato . 


! 


•3 



) 


Agrieoi . Piante T. IV. H Pro - 


Digitized by Google 


Proporzione del lievito . 

r La Ragione , la natura delle fariue e la fpe- 
cie del pane, debbono determinare la quantità del 
lievito , che deve adoperarti . Lafciando peraltro 
1* eguaglianza in tutte le altre cofe , eflò deve 
formare nell’ eftate il terzo di tutta la palla , ed 
una metà nell’ inverno . Si può anche in tut- 
te le Ragioni adoperare la metà della farina per 
la preparazione del lievito , facendo che il diva- 
rio con fi Ila fol tanto nella {temperatura dell’acqua, 
regolata fecondo la Ragione , e la natura de’ gra- 
ni e delle farine; e forfè fi potrebbe far ufo nell’ 
inverno di un lievito più fermentato . 

(Jfo del lievito . 

Bifogna procurare , che in tutte le Ragioni la 
fermentazione del lievito polla farli nel me- 
delimo inRante ; il che fi riduce ad eccitare coll’ 
acqua calda e con coprirlo , il moto della fer- 
mentazione , ed a moderarlo nell’ citate co’ mez- 
zi oppofli. 

Quando una volta il lievito è flato poflo al 
fuo luogo , non bifogna più toccarlo , fe lì 
vuole eh’ elio acquilti quel volume , che fi de- 
fidera . * 

Quando non fi può fare a meno di trafpot- 
tarlo da un luogo ad un altro , o per ritar- 
dare il fuo effetto , o per affrettarlo , deve pren- 
derli il paniere che lo ^acchiude con molta deli- 
catezza e fenza fcuoterlo . 

Se ad onta di tutta la raccomandata vigilan- 
za , il lievito a cagione di qualche tempefta , a 
dì un vento caldo fopravvenuto la notte , avelie 

fer- 
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fermentalo di foverchio , allora fi potrebbe rin- 
frefcarlo cou farlo fermentare di nuovo colla me- 
tà del fuo pefo in farina , e con acqua frefca o 
tiepida , ed adoperarlo tre ore dopo . Elfendo 
ognuno in libertà di far ufo di lieviti più o me- 
no forti, e di rinforzare o moderare la loro atti- 
vità , fi può con quello mezzo migliorare il pa- 
ne delle farine mediocri , umide e fecche . 

E' fperabile che a forza d’ inculcare il buon 
metodo , 1’ efperienza , e 1’ efeinpio giungano a 
diffonderlo , ed a rendere ognun convinto delle 
feguenti verità . Lieviti grandi e nuovi , in ogni tem- 
po e per la farina di ogni grano: lieviti più fermen- 
tati ne' gran freddi , e per le farine teneri ed 
timide : non mai lieviti vecchi ed in piccola quanti <• 
tà , qualunque Jlagione corra , e di qualunque Jpecif 
di farina Ji faccia ufo. Quelle fon verità , che van- 
no incelfautemente ripetute come maflìme fonda- 
mentali dell’arte , e che fi dovrebbero incidere a 
lettere majufcole fopra la madia , 

Del lievito di birra , 

Quefto è il nome di una materia , che provie* 
ne dalla birra fermentata , e che li adopra fatto 
una forma o folida o fluida, oga per fuppiire al 
lievito naturale , ed ora come un agente di più , 
per accelerare gli effetti di queff’ ultimo . 

L’azione di| quefto lievito frefco varia ogni mo- 
mento . Effo fi guafta rapidamente , come il pe- 
fce di mare : lo fcoppio di un fulmine , un vento 
meridionale, qualche fetida efalazione ballano per 
corromperlo, prima che abbia finito di agire : ed 
in quefto cafo effo communica un’ acrimonia , un’ 
amarezza , un certo colore al pane , e non 
gamxponde al fuo oggetto . 
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Ma le influenze dell’ aria , e dell’ efalazio- 
ni non fono i foli flagelli di quefto lievito. Mol- 
ti altri pofiono temerne coloro , che abituai - 
mente lo adoprano . Quante volte non ab- 
biam fentito maledirlo dai foruaj , che fe ne 
fervivan in qualità di lievito ? Effendo già fotto- 
pofti agl' incomodi infeparabili dalla lor prof ef- 
fìone , perchè volere accrefcerli vieppiù con un 
giogo gravofo , e che farebbe facile a fcuoterli ? 
Noi deploriamo linceramcnte la cecità di alcune 
malfare di certi paefi , le quali credendo di non 
poter difpenfarli dal fare il pane con quefto lie- 
vito , fanno a gara per averlo , e cosi deteriorano 
il loro pane . Imperocché i luoghi dove il pa- 
ne è men buono , fon quelli appunto , dove 
fi fa la birra , e dove per confeguenza il lievi- 
to di birra comunemente lì adopera . Il pane il 
primo giorno ^ padabile , il fecondo diviene ofeu- 
ro , fi sbricciola facilmente , ed ha un’ amarezza 
che fi ^comunica alle mineftre ed alle altre vi- 
vande . 

Ufo della crufca nel pine . 

Non fi chiama economìa quella di far entrare 
la crufca in foftanza nella compofizione del pa- 
ne ; non fidamente perchè allora il pane non é 

S in nutritivo , ma perchè la farina non s' impa- 
a a dovere . Inoltre il pane colla crufca eccita 
la fame , e.paffa tale e quale fi è mangiato , di 
maniera che è fiato provato , che nudrifee più 
una libbra di pane , in cui non vi è ciqfca , che 
una libbra ed un quarto colla crufca . 

Queft’ ollervazione , confermata da un grandini- 
rno numero di efperienze f fatte -da appaltatori, ai 

qua* 
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quali apparteneva Io sfamar fnolta gente , 
gli ha determinati a diftribuir piuttofto agli 
opera) un pane men nero ed in minor quanti- 
tà . Quello cambiamento è riufcito di gradimento 
agli uni cd agli altri , ma vi è tuttavia un^ mez- 
20 di feparare dalla crufca tutto ciò che può ren- 
dere il pane nutritivo . 

Si porrà la fera prima della cottura del pane 
la crufca in infufione nell’ acqua , la quale durante 
la notte penetrerà tutta la fcorza , e diftaccherà 
infenlibilmcntc la materia farinacea . La mattina 
feguente verrà agitata la crufca ; e comprelTa tra 
le mani per compiere la feparazione di tutto ciò 
che può racchiudere di nutritivo , e per non la- 
fciar che lo fcheletro . Quell' acqua cosi imprc- 
gnata fi pafTerà a traverfo d' una tela ftretta , o 
pure per un fetaccio di crino , e potrà fervire ad 
impattare la patta . . 

Quello metodo d’ eftrarre, per mezzo dell’ inni, 
fione, la farina attaccata alla crufca, non può ede- 
re paragonato all' altro di far bollire la cru- 
fca nell’ acqua , per fervirfene di decozione nell’ 
impatto. Il pane, che rifulta dal primo metodo, 
c di miglior gufto , più bianco e più fermen- 
tato . Oltre di che la crufca che fi è macerata 
nell’ acqua frefca, può fervir di nuovo, dopo efler 
mifchiata con una crufca foftanziofa , per i be- 
ftiami che s’ ingranano , prima di uccidere . 

Per quanto fia utile 1 ’ ufo della crufca così 
adoperata nel pane , non vien propofto che in 
tempo di carettia , in cui è bene che tutto ciò 
che ha la qualità di alimento , fi faccia fervire tfrf. 
la fufliftenza degli uomini . Imperocché altrimenti 
fe i particolari non avellerò beftiami per confu- 
xnar la crufca , troverebbero maggior vantaggio 
nel venderla , che nell’ impiegarla nella foftanza 
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del pane , di cui accrefce la malia c diminuire» 
il volume . 

Dell * ìmp^o» 

ElTendo già polla la farina nella madia col lie- 
vito , non li dee far altro, che mefchiarla, infic- 
ine coll* acqua fredda , tiepida o calda , fecondo 
la (lag io ne , ed incorporare il tutto prontamente 
e come conviene . 

Si fa una cavità nella farina , capace di conte- 
nere il lievito , e quello li dempra con una por* 
zione dell’ acqua delibata all’ im; allo . Quando 
è ben {temprato, vi fi aggiunge il rimanente dell* 
acqua , che mifebiafi efattamente , ed in manie- 
ra che non vi rimanga alcun grumo , e che il 
tutto fia ben di vi fo e difciolto . 

A quella fi aggiugne 1’ altra parte di farina , 
che prontamente s’ incorpora nella malfa , finché 
acquifti la confiltenza neceffaria : ma elTa è an- 
cora una palla tutta ineguale’, e compolla di 
filetti , che fembrano non avere alcuna unione tra 
lóro . ^ 

* Si rafehia ben bene la madia per far 1’ unione 
di tutta la palla , e per formarne una fola maf* 
fa , che li taglia a pezzi foltanto al di fo- 
pra , -mettendo le mani fotto la palla , tirando- 
la , riunendola , e ritornandola in groflì padelli , 
che fi gettano nella madia dalla diritta alla fini- 
lira , e dall? finidra alla diritta . 

Per continuare 1" impado fon necelfarj molti 
sfondamenti di mano nella pada , e convien ver- 
farvi acqua fredda o riepida , la quale aggiunta 
dipoi , e mifchiata a forza di travaglio , termina 
di dividerla, di difciogUerla , di unir le parti più 

grof- 
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a J„it_ farina e col movimento vivo e 

S «■£ vs^« :?-5 

OCC Si u ;°6 Cchc'Tciefcrr. la 

,neft' ultima operai.tme dà a “ a R* j ® a f u di 

"fb'a', U ch " fola come unte v.ffich. 
paÌ“ a “fe ne ^ ag“ 

trm 

SST p\rTu pad* 'di 

luterà la farina , e nutrirà egualmente bene la 
fua gente . 


Sezione 
Del lavoro dell » pajla 


V. 


Il lavorar la parta non confitte (blamente nel di- 
videre la malia in pezzi, e nel dare a cufc«m pezzo 
fiaccato quella forma, che fi vuole, ma b g 
che procurare che in quello lavoro , i PP 
indifferente , il pane non perda alcuna delle il» 

^Quando' la parta è fatta, vien ritirata dalla madia 
a pezzi e fi feguita a battere a mifura che fi met- 
te fopra una tavola , dove refta m mafia una 
mezz’ ora in circa , quando fa ’ ... 

confervi tutte le proprietà , che le ha dato 

t ’ afl0 - H 4 tf 


\ 


*■* Digitized by Google 


, 

«Ho 

Appena la pafta è ufcita dalla madia, vieti que- 
lla raschiata per comporre il lievito per la prof- 
lima Infornata ; e vi fi aggiugne un poco di fari- 
, na e di acqua fredda , dal che ne rifulta una 
pafta dura , che fi mette nel fito il più frefeo del- 
la cafa . 

Per dare alla pafta la forma e la grandezza, ch’ef- 
fa deve avere,ridotta in pagnotte, (ì ftende e fi ripiega 
fopra fe ftefta , riunendone i capi ne! fuo mezzo; 
li gira in tondo fenza maneggiarla o calcarla trop- 
po , poiché in quello fiato fe le pedono dare tut- 
te le forme : fi fparge leggermente la pafta 
di farina , affinchè non fi attacchi alla tavola 
o alle maui, e fi mette in panieri di vinco che la 
Uringano da tutte le parti , e ne facilita la fer- 
mentatone .* 

Deir apparecchio della pajla . 

In quello fiato dolce e tranquillo la pafta fi 
prepara a dovere : fe fi volefTe difturbarla , fareb- 
be poi difficile di ritrarre vantaggio dal buon lievi- 
to, e dall’ impafto perfettamente efeguito . La pafta 
per fermentare , deve edere riflretta in una forma, 
che la faccia crefcere più in alto , che in largo, e 
acciò polla acquiftare una gonfiezza capace di ac- 
crefcer molto il volume del pane . Si mette dun- 
que la pafta in panieri di vinco r ricoperti inte- 
riormente d' una tela ftretta, afperfa di fi or di fa- 
rina . Quelli panieri debbono edere efpofti all’aria 
aperta , quando fa caldo ; e ricoperti di panni e 
limati accanto al forno , quando fa freddo . Elfi 
fono infinitamente preferibili alle fcodelle ed ai 
piatti , che fi ufavano amicamente. 
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' Carattere della farina fermentata . 

In tutti i tempi la parta ha le medelirne pro- 
prietà del lievito . Erta richiede un certo grado 
di calore dentro e fuori , per apparecchiarli len- 
tamente . 1 legni, dai quali li può riconofcere le 
erta lia baftaatemente fermentata , non fono mol- 
to facili a caratterizzarli . Il volume che la 
parta occupa nel paniere , che la contiene , 1’ af- 
finamento della fua fuperficie , che rifpinge la 
mano , e che la preme fenza romperla , fono i 
foli mezzi che portono fervire di lume . 

Se malgrado la cura poflibilc , la parta averto 
partato il Aio vero punto , allora in vece d’ infor- 
narla in queftó flato , farebbe meglio di ri- 
comporla come il lievito , accrefcendone la maf- 
fa con una nuova quantità d’ acqua fredda e di 
farina , e lafciarla ripigliare per un quarto d’ ora 
il fuo apparecchio. 

Sezione VI. 

Della cottura del pane , 

Quando il forno è flato rifcaldato e pulito , co- 
me li dirà allorché fi tratterà del forno nel fe- 
guente articolo , e quando la palla è giunta a 
quel grado che conviene, s’inforna prontamente, 
roverfeiando le pagnotte fopra la pala afperfa 3i 
tritello , acciò non vi fi attacchino , e fi collo- 
cano eoa garbo le une accanto alle altre , 
toccandole leggermente , per timore che noa 
perdano la loro figura ed apparecchio . 

Quando tutto è infornato , fi chiude la bocca 
del forno t e fi apre di tempo in tempo , per ve- 
dere 
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dere come va la cottura , « fe i! pane piglia co- 
lore . Si tiene aperto , allorché è troppo caldo , 
ritirando il coperchio della feneftrella , acciò il 
pane fi cuoca e fi afciughi , fenza brugiarfi . 

Quelli , che hanno imparato a forza di efpe- 
rienze.rton fi lafciano mai forpi rudere dalla palla. Si 
la che Tempre è meglio che il ferro afpetti ; ma 
in quello calo fi deve mantenere falla uiperficie del- 
la bragia una leggerifiirna fiamma con un piccol 
pezzo di legno , confervare il calore del forno , e 
rifparmiar la bragia, la quale ammorzata a dovere 
in una fornace Ila può Tervire ai bifogni della cu- 
cina . ' ' . 

Il pane rimane nel forno per un tempo pro- 
porzionato al Tuo volume ed alla Tua qualità . 
Un’ ora e mezza incirca è ballante per la palla 
la più feda , e tre quarti d’ ora per la più leg- 
giera e la più bianca . Ma in generale non fi do- 
vrebbe far mai pagnotte troppo grolle , le quali 
non fi cuociono mai a dovere. 

Caratteri del pane cotto . 

Si conofce che il pane è cotto , quando bat- 
tendolo al di fetto colla punta di un dito ri- 
fuona con forza , e quando premendo nell’ orlo 
leggiermente la mollica , efia ha una fpecie di 
clafticità . 

, Cavando i pani dal forno fi procurerà di met- 
terli uno vicino all’ altro , e di non racchiuderli 
in nelTun luogo , fe non fono perfettamente raf- 
freddati . Il pane è un’ oggetto troppo preziofo 
alla falute e troppo deliziofo , per non trafora- 
re i mezzi polfibili di meglio manipolarlo . Ma 
affinchè quello alimento riunir polla le diffe- 
. . ' reati 
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tenti qualità che racchiude , non bifogna al- 
lontanarci dal metodo , che abbiamo accen- 
nato in rapporto alla Tua preparazione , e non 
trafcurare fopratutto di adoperare collantemente 
1* acqua piuttofto tepida che calda; il lievito nuo- 
vo ed in gran quantità; un'impafto vigorofo e leg- 
giero ; una fermentazione blanda e don interrotta j 
una cottura ben regolata e perfetta . Non bifo- 
gna far* entrare nella compofizione di quello ali- 
mento alcuna foftanza ellranea , che ne aumenti 
la malìa , diminuendo nel tempo Hello il fuo vo- 
lume , il fuo fapore ed i fuoi effetti nutritivi. Per 
mangiarlo bifogna afpettare , eh’ elio lìa total- 
mente raffreddato , perchè quando è caldo , è 
attaccaticcio e vifchiofo , e può riefeire infa- 
lubre e finalmente è cofa faciliflìma il rendere il 
pane Tempre eguale , lempre grato e falubre quan- 
do vi s’ impieghi la fatica , fpefa e tempo necef- 
fario. 

Sezione VII. 

Del ùi/cotto di mare . 

Quella fpecic di focacce, fermentate per metà, 
effendo di un’ ufo immemorabile per li lunghi 
viaggi e per le fpedizioni militari , merita bene 
che noi facciamo conofcere che cofa contenga di 
più eiTenziale nella fua preparazione , la quale ap- 
partiene ai principi generali dell’ arte del panet- 
tiere . 

Preparazione del bifeotto . 

Si prendono dieci libre di lievito un poco piò 
fermentato che per il pane , e fi (tempra nell’ ac- 
. ‘ ' qua , 
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qua , Tempre tepida con 140 libbre di farina i 
cbe s' invada . Quando la parta non è più a 
pqrtata di eifere maneggiata colle mani , fi calca 
co’ piedi , finché refti perfettamente impaftata ed 
unita. 

Terminato 1 ' impafto , fi continua a dimenare 
la parta , prima in pezzi tondi , che ridotti poi 
in altri piccoli pezzi, ripartano fiotto la mano del 
panettiere . Quando egli ha ripartata tutta la pa- 
lla delle focacce , allora dà loro la figura roton- 
da e fchiacciata; dopo di che le dirtribuifce fopra 
alcune tavole , che vengono efpofte al frefco , 
per evitare che non fermentino troppo . 

Si procura , che il forno fia men caldo per la 
cottura delle focacce, che per quella del pane; ma 
appena terminata 1’ ultima focaccia, s’incomincia 
ad infornare la prima , facendovi molti fori con 
una punta di ferro per fecondare il fuo fchiaccia. 
mento , e per procurare un efito alla fermenta- 
zione . Il bifcotto deve ilare nel forno un’ ora 
incirca . 

Il bifcotto è giunto al fuo vero grado di cot- 
tura quanto fi rompe fubito , quando T interno è 
perfettamente dirteccato , e che ha una patina lu- 
cida come il vetro . 

A mifura che fi eftraggono le focacce dal for- 
no , fi accomodano con molta diligenza nelle 
carte , per timore cbe non fi rompano ; erte nc 
contengono per lo più 140 libbre , o pure la 
metà di quello pefo . Quando la carta è riempiu* 
ta, vieu portata in un luogo , che refti fopra il 
forno , dove il bifcotto termina di perdere la fua 
umidità foprabbondante , e foggiacela a ciò che 
chiamali il ri/udars . 
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S E * 1 O N E Vili. 

Delle dtverfe fpezie dì pane , che fono in ufo . 

Noi termineremmo qui quello articolo , fe col 
folo grano fi preparale il pane . Ma liccome an- 
che la fpelta , la fegala , V or\o , il gran turco ed 
il grano J'araceno fi riducono lotto quella forma, e 
coftituifcono egualmente il nudrimento di molte 
popolazioni ; non polliamo difpenfa'rci dal trattare 
in particolare del pane , che lì fa con ciafcuna 
fpecie di quelli grani femplice o mefchiata . 

Qualunque fia 1’ attenzione in coltivar quelli 
grani, e per quanto s’ indaghino i divertì mezzi per 
oVener con $111 un pane di ottima qualità , que- 
llo alimento non farà mai , nè leggiero , nè buo- 
no , come quello del grano . Il principio , a cui 
dee quell’ ultimo la fua fuperiorità non ritrovali 
nell’ altre piante , almeno corredato di que’ ca- 
ratteri , che gli appartengono elTenzialmente , e 
la fua mancauza farà fempre un' oltacolo all’ in- 
tento . 

Il metodo fin qui efpollo per coufervare , ma- 
cinare e fabbricare il pane, deve applicarli anche 
alle altre fpecie farinacee. Vi è folo qualche pic- 
cola differenza nelle manipolazioni , che con un 
poco di efperienza facilmente fi capifce . 

E’ una olfervazione importantilfima a farli , che 
fe è fvantaggiofo il portare al molino grani mi- 
fchiati , quantunque di natura diverfa , non è 
meno fvantaggiofo il mifchiar le farine dopo la 
macinatura , Quelle che la natura fembra , per 
dir cosi , aver confagrate più fpecialmente alla 
fabbrica del pane, non debbono mai entrarvi che 
nello fiato di lievito : imperocché quello fer- 
me u- 
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mento effendo l’ anima della panizzazione , efi - 
e tutta la noftra attenzione ; e. componen- 
olo di farina di grano fchietto , la fu a azione è 
più efficace , che fe folle formato di qualunque 
altra farina . 

Si deve anche olTervare , che qualunque fia il 
vantaggio , che fi ritrae della macinatura ordi- 
naria , praticandola ancora fecondo i migliori 
principi , la macinatura economica avrà fempre 
fopra di erta un incontraflabil vantaggio , tanto 
per li prodotti in farina, quanto per la diftinzione 
delle loro qualità differenti, e per una feparazio- 
n« più efatta della crufcà , la cui eiiffenza nel* 
le farine nuoce fempre alla loro bellezza, al loro 
ufo , alla loro confcrvazione . 

Del pane di fpejta . 

La fpelta ben pulita e perfettamente macinata 
fomminiftra una belliflìma farina di un bianco 
gialliccio , delicata al tatto, e che forma, mifchiata 
coll' acqua, una piccola mafia, lunga , tenace e vi- 
feofa . 

Bifogna che 1’ acqua, per impalcare la farina di 
fpelta , fia meno fredda , e vi fi dee adoperare 
più lievito , che per quella di grano , dimenare 
molto la parta , lafciarla fermentare pochiflìmo, e 
non fcaldar tanto il forno. Se fa un pane bianco, 

leggiero e di faciliffima digertione . , 

« 

Del pane di fegala . 

Si diftiaguooo nella fegala , come nel grano , 
qualità , e fe ne cavano molte 

La 


«iverfi gradi di 
fpecie di farina 
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La fegala migliore è quella, che è chiara , bis- 
lunga , grolla , fecca e pefante . Le medelime 
cagioni , che alterano il grano , influifcono egual- 
mente fulla fegala : i medefimi mezzi la con- 
fervano . , r r 

Importa moltiflitno , che la fegala ha lec- 
ca , prima di' mandarla al molino , perche c 
naturalmente più umida del grano . Bifogna tener 
le macine ftrettiflìme per macinar la fegala . 

La farina di fegala è dilicata al tatto : il fuo 
colore è di un bianco che tira al turchino, e fpar- 
gt un’ odor di viola ; mettendola in prova , la 
malfa è cotta e li attacca alle dita . 

Quantunque il pane di fegala Ila ne paefi freddi 
dell’ Europa il nutrimento principale , troppo 
ci vuole ancora per laperlo preparare come con- 
viene . Negligente macinatura , lievito llantìo e 
fcarfo , acqua troppo calda , fermentazione tramu- 
tata e cottura imperfetta ; ecco i vizj di pratica 
che rendono difettofa la manipolazione del pane, 
di cui lì tratta . - 

Per fare il lievito di fegala , fi uferà lo Hello 
metodo , che fi ufa per quello di grano ; ec- 
cetto che vi fi adoprerà la metà meno di farina 
per impalcarlo, l’acqua farà fempre calda , li da- 
rà maggior confiftenza alla palla , li lafc'erà lem* 
pre fermentare ne’ panieri , e finalmente il for- 
no farà men caldo , ed il pane vi refterà più a 
lungo . ^ 

11 pane di fegala ben fatto non è pefante . F.lio 
è affai faporito,tal che non ha bifoguo di nelluno 
flraniero condimento ; e conferva quali tutte le 
qualità che ha quando è frefco « 


\ 


Del 


Del pane àt grano , mefcolato con un un ter~$ 
ài fegala . 

Oggi non fono più divife le opinioni fu li reali 
/vantaggi di coltivare la fegala cd il grano me- 
fchiati ; ma le verità durano una fatica infinita a 
formontare i pregiudizi , Fa d’ uopo agli uomini 
una lunga fperienza per rimanere perfuafi . 

Un' altro collume, non meno pregiudizievole an- 
che all economia, è quello di comporre artifizial- 
mente quella niefcoianza , mefchiando inlieme eoa 
proporzioni diverle il grano e la fegala , e man- 
dando quelli due grani al molino . E\ necelTajào 
all’ incontro macinarli feparatamente , impiegar 
fempre la farina del primo per preparare il lie- 
vito , e quella della feconda per impallare . 

Bifogna nel travagliare la palla di grano e di fe- 
ga!a , e nel cuocerne il pane, prendere il termi- 
ne idi mezzo fra quelle 'due manipolazioni ; 
ed inclinar fempre al metodo impiegato per la 
fegala, fe quello è il componente che domina , ed 
operar diverfamente nel cafo contrario . 

Quello pane è buono , faporito e nutritivo, par- 
tecipando di due grani farinoli, i più proprj a nu- 
trir fotto quella forma gli Europei . 

• 

Del pane à’ or%p . , 

Per macinare 1’ orzo con profitto , bifogna 
evitare la macina corrente, a fine di acciaccare fo- 
lamente il grano e feparare la prima feorza ; 
e così lì riduce poi in farina limile al tritello 
del grano. 

La farina d’ orzo è quali fempre difettofa a 
cagione del primo involucro , che fi Untola un 
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poco nel molino . Erta è fecca e ruvida al tatto , 
ed ha un colore rotticelo : s’ indurifce facil- 

mente all'aria, allorché ne fia fatta una picciola 
malfa coll’ acqua , e quella malfa fi (tritola nell’ 
allungarla , ed è anche più corta di quella del- 
ia farina di fegala . 

Si fa il lievito durifììmò , adoperandovi la me- 
tà della farina , con cui li vuol fare il pane . 
Quando s’ impatta , bifogna ben dimenare e più 
volte umettare la malfa , per darle tutta la So- 
lidità ed eguaglianza , di cui è fulcettibiìe . In 
quanto alla cottura, bifogna che il forno fia men 
caldo, e che il pane vi fi tenga più a lungo. 

Il miglior pane d’ orzo è Tempre roflìccio, Sec- 
co , duro e facile a rouYperli . La mollica non 
è né flertìbiJc , nè fpugnofa; cd appena conterrà, 
poco dopo la coltura,’ quella qualità che appartie- 
ne ad ogni Specie di pan frefeo, il quale è terio- 
ro ed umido nell’ efcire dal forno . 

Quando li può , è infinitamente più vantaggio- 
so Punire l’orzo col grano o colla Segala , me- 
fchiati o Separati : ma Specialmente adoperare la 
farina dell' uno , o dell’ altro di quelli due grani 
per il lievito . Ciò comunicherà al pane quelle 
proprietà , di cui è privo, e lo renderà di miglior 
condizione . 


Del pane dì granturco mefebiato . 

Volendoli fare il pane , comporto di farina di 
granturco e di farina di grano a parti eguali, ec- 
co la maniera . 

La fera , prima di cuocere il pane, fi piglierà 
un pezzo dell’ ultimo lievito , fi rtemprcrà nella 
farina di grano, coll’acqua frefea nella ftàte , e 
colla calda nel verno . 
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Con quella materia fi formerà una palla durifiima, 
che lalcerafli fermentar nella madia per tutta la 
rotte . La mattina feguente fi porrà la farina di 
granturco nella madia, in mezzo alla ‘quale fi fa- 
rà una buca per mettervi il lievito , ed una mez- 
za dramma ed anche meno di fale, per ogni lib- 
bra di palla , che fi flemprerà perfettamente coll’ 
acqua calda . S* impatterà il tutto con molta for- 
za , ma pomatamente , in maniera , che il tutto ri- 
manga impattato a perfezione . 

Fatto quello, lì dividerà tutta la matta in tan- 
ti pezzi di due , quattro , fei o otto libbre , ai 
quali fi darà la loro figura , e poi li dittribuiràn- 
no ne' panieri o fulle tavole, per farli fermentare. 
Frattanto fi fcalderà il forno ; ed infornato il pa- 
ne fi lafcerà cuocere per un’ ora e mezza , o 
due , fecondo la ftagione ed il volume del pa- 
ne : ma bifogna Tempre che il forno lia un po- 
co men caldo , e che la patta vi ltia più lunga- 
mente , che il pane di grano . 

Quello pane, quando è comporto di farina ben 
fatta , è gratittimo all' occhio ed al gufto : e 
benché non lìa molto leggiero , fermenta perfet- 
tamente ed è d’ un giallo chiaro . 

Del pane di granturco fchietto. 

Si mette nella madia tutta la farina detti nata 
per il pane, e fi divide in due porzioni: vi fi verfa 
l’acqua bollente per formarne una patta dura, che 
fi manipola diligentemente » Si fa un foro nella 
matta , e vi fi mette il lievito di grano di gran- 
turco , pollo da parta nell’ ultima volta che fi è 
fatto il pane : fi mifchia quello lievito colla patta 
che fi forma di nuovo : dopo di che li lafcia la 
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yada in ripofo , Jì cuopre , fi Iafcia fermentare 
e frattanto li accende il forno . 

Quando li conofce che la palla è lievitata a 
dovere , li fcioglie di nuovo con acqua fredda , 
in quantità ballante per darle. una confidenza di 
palla molle , e le ne riempie qualche terrina fo- 
derata di foglie di cadauna, o pure di cavolo che 
fi fanno appailìre avvicinandole al fuoco . 

Quelle terrine edTencfo piene lino ad un dito 
fotto 1’ orlo , ii mettono nel forno : la palla qel 
cuocerli fi alza, c foprabbonda di un ‘dito , il 
che forma una crolla : fi Iafcia cuocere finché 
bifogna , e levando dal forno le terrine fi rove- 
feiano fopra una tavola , ed il pane fi fiacca fa- 
cilmente , c confervali a lungo lenza ammuffire, 

P 

Del pane di grano faraceno , 

Quello grano dà poca farina , ed. inoltre efia è 
picchettatala cagione della feorza , che le maci- 
ne fchiacciano nello dello tempo , t mefehia- 
no colla farina . -t \ ' 

Sarebbe dynque deliderabile , che il mugnajo , 
eh’ è ino a macinare il grano faraceno , evitalfe 
qu< Ilo inconveniente , facendo 1 , come tuoi dirli 
una macinatura alla , con cui la Crufca Tempre 
reità larga, fecca e Ipo^liata . 

La palla di farina di grano faracémr per edere 
ridotta in pane vuol edere dimenata quanto quel- 
la d’orzo , ed elige un lievito’ frefeo ed abbon- 
duntiflìmo , acqua calda ed impatto vigorofo , 
acciò acqui ili quella tenacità , c quell' unione , » 
che formano 1’ anima della palla fermentata , 
e la crolla fupcriore del pane che fi cuoce. Si met- 
te poi quella palla ne’ panieri, che fi efpcngano al k 
caldo, per farla fermentar predo , e fi Iafcia dare 
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nel fórno un poco più di quella d’ orzò , perchè 
ella è meno fecca . 

Ecco i foli mezzi, rn virtù de’ quali può fpe- 
rarli di preparare colla farina di grano faraceno 
Un pane , che quantunque polla elTer miglio- 
re di quello che li fa prefentemente , non merite- 
rà però mai il nome di buono . Facciafi pure ciò 
che li vuole , effo non rimarrà frefeo lungo tem- 
po; il giorno dopo la cottura lì Toccherà, li fiacche- 
rà, ridurrà® in bricciole, e terminerà col non poteri» 
mangiare. Mefchiando quello grana colf orzo, col- 
la fegala o col grano buona , li correggeranno 
in parte quelli difetti . 

1 M • i i . 

Pane di pomi di terra mefebìati colla farina' 
di grani diverfi . 

I pomi di terra cotti nell’ acqua , o pure lotto 
la cenere, e conditi con qualche granello di Tale, 
fono una forra di pane fatto da fe medtelimo , e 
che non ha bifogno di alcun foccorfo dell’ arte , 
per divenire un’ alimento di buona digeftione , e 
folìanziolo . 

Ma lì danno certi popoli , i quali hanno bifo- 
gno alTolutamente di pane , e che crederebbero 
d’ elTer digiuni , fe il loro alimento non avefle 
quella figura . Quindi è , che non trovandoli gra- 
no abbaftanza' pel pane neceffario al bifogno gior- 
naliero, farebbe cofa importantifììma di trovare ne* 
pomi di terra una maniera per fupplirvi. In quello 
folo cafo potrebbe divenir’ utile il pane di pomi 
di terra o mefehiati o fchietti . 

Si prende quella quantità che lì vuole di pomi 
di terra cotti , e li pellano in un mortajo 
di legno ; li mefehia la polpa che le ne ca- 
va 
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va col lievito preparato la {era avanti , e col re- 
flo della farina deftinata addentrar nella palla, fe- 
condo il metodo accennato ; s’ impalla bene il 
tutto coll’ acqua calda necelTaria , e quando la pa- 
lla è balìantemente fermentata, s’ inforna , olfervan- 
do , che il forno Ila meno caldo del folito , che 
la bocca non fia chiufa , e che il pane ci riman- 
ga più lungo tempo • 

Pane di pomi di terra fetida miscuglio 
di fàrina . 

Dopo aver lavate più volte I pomi di terra nell’ 
acqua li llritolano con una grattugia o cod un ma- 
cinello , e riduconlì in una pafta liquida, la quale 
fi feioglie nell’ acqua ; quell’ acqua pallata a 
traverfo d* un letaccio porta feco la farina , 
che trovali nel fondo del vafo dellinato a rice- 
verla . Si leva quello fedimento ben lavato , li 
divide in pezzi , e li efpone in un luogo all’ aria 
aperta per feccarlo . 11 fetacciarlo è cofa facili!- 
lima . 

Si prendono poi eguali porzioni di quella fa- 
rina, e di pomi di terra cotti e ridotti in polpa, 
e ad ogni libbra di quello mifcuglio fi unifee una 
dratnma di lievito di birra , una mezza dramma 
di lale e quattr’ once di acqua , e tutto quello 
s’ impalla inlieme . La palla che ne rifulta , fi 
mette due ore dopo nel forno, e vi fi fa Ilare un’ 
ora e mezza in circa , e fe ne ottiene a capo di 
quello tempo un pane bianco , che ha un fapo- 
re di erba , limile a quello de’ pomi di terra na- 
turali . 
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Delhi farinata . 

Siccome la farinata , dopo il pane, è la forma , 
fotto cui fi adoperano più. comunemente i farina- 
cei , noi crediamo , che farà vantaggioso di qui 
aggiugucre qualche riflelìione fu queflo oggetto . 

Se il grano è quello , con cui fi fa il miglior 
pane , elio è quello all' incontro che dà la meno 
lalubre farinata . Ami il grano Saraceno , 
il di cui pane e il più grolfolano,, fomminifìra la 
farinata migliore : dal che deve dedurli eflcr con- 
tro F intenzione della natura 1' ofiinazione di vo- 
ler affoggettare tutti i farinacei alla fleffa prepa- 
razione • Facciam dunque il potàbile di cercar 
quella i che loro conviene , e procuriamo di 
perfezionarla « ; • 

Acciò la farinata fi a meno glutinofa , e pili 
capace a digerirli , bifogna tenerla al fuoco fin- 
ché non tramandi più l’odore di farina , aggiti- 
gnervi qualche condimento , e -procurare che non 
fia tanto denfa . Ma fe la farinata di grano il 
meglio preparato , allorché è denfa 7 è itidi- 
•gcfla per gli adulti i più Vigorofi , quale effetto 
non dee produrre rte’ fanciulli , i di cui organi 
fono sì deboli e si delicati? E pure queflo è il 
midrimcnto della -loro infanzia : midrimcnto da 

coi dee ripeterli la cagione delle malattie , alle 
quali quelli efferi fragili e dilicati foccombono 
così fpelfo . 

Noi preghiamo le madri, che allattano, a cotf- 
ftdrare il proprio cuore , ed a far’ ufo dei Suoi 
dettami . Egli dirà loro meglio affai di qualunque 
libro, che la farinata è una gomma , la quale ot- 
tura le prime vie , ingrclìa il chilo , affatica gli 
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organi delicati de’ bambini , cagiona mali di fio- 
maco e di ventre , la diarrèa ed i vermi : e che 
è meglio il far ufo del pane fermentato fciolto 
nell’ acqua , nel brodo o' nel latte , folto forma 
di pappa . Non volendoli porre affatto in difufo 
la farinata per li fanciulli , li faccia almeno colla 
farina di grano faraceno , d’ orzo , di granturco, 
di tifo , e generalmente con tutti que’ farina- 
gei , dai quali hon può ottenerli , che un pelli- 
mo pane . 

Sezione IX. 

‘ w . t 

s 

Del rifparmio che vi farebbe nel comprare il pane , 

' in vece di farlo . 

Il pane perfettamente fatto ed il più econo- 
mico , non è certamente quello, che fi fa in cafa 
propria . Supponendo ancora che il forno lia. ben 
collrutto , che chiuda cfattamente , e che fi fap- 
pia regolarne il grado di calore , fi richiede un’ 
enorme quantità di legna per ribaldarlo , dopo 
che è flato fenza fuoco per otto giorni , cioè da 
„un* infornata all’altra . Il grado di calore , 
così difficile ad incontrarli, fi otterrà forfè pili fa- 
cilmente da un particolàre , .il quale ordinaria- 
mente non fcalda che una volta la fettimana , e 
che fpeffo altra guida non ha fuori di una cieca 
pratica ? Quindi è che il più delle volte egli ro* 
vina il fuo pane ; ma benché fe lo mangi crudo 

o brugiato , ei fi confola credendo , che quello 

pane gli colli meno di quello del pubblico for- 
no . 

I particolari fianchi dell’ imbarazzo e de’ detta- 
gli , che richiede la cottura del pane Tempre 
«lifpendiofa quando riefee male , non hanno per 
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altro rinunziato ancora all' abitudine di preparar- 
celo in cafa propria ; e Colo credono , che man- 
dandolo a cuocere al forno , rifparmieranno qual- 
che cola . • ' v *> 

• 

Ma fe la direzione de’ lieviti, le operazioni dell* 
impatto , ed il governo della fermentazione fono 
riputate co fe difficili pel fornajo , il quale fegui- 
ta i movimenti progredivi , cui fogg'ace la patta 
in un medelimo (ito f come mai - ogni particolare 
che fa il pane , ora con farine Cecche , eii ora 
con farine umide , quando provenienti da gr.ano 
nuovo , quando da grano vecchio , e che fa la 
fila patta dura o molle , con acqua bollente o 
tepida , con un lievito nuovo o molto acido » 
in grande ovvero in piccola quantità , come mai 
potrà egli fperare che da tante patte diverfa- 
mente compotte ed impattate , ttrapazzate nel 
viaggio , infornate confufamente , giunte al 
forno o troppo tardi o troppo pretto ,, fenza 
conliderare fe fono fermentate o no, polla rifultarn# 
altro , che un pane fcb : acciato , bigio , acido » 
pefante , grolfolano e mezzo- crudo ? Come farà 
pettinile di giudicare che il pane fi a della patta 
poco fa lavorata in cafa , e che non ne (la (fato 
dittaccato qualche pezzo , eflendo così difficile di 
calcolar giuftamcnte il calo delle macinature e 
della cottura ? 

Nella maggior parte delle città grandi non fi 
fa più il pane in cafa . Gli abitanti fletti di alcu- 
ni borghi t che raccolgono grani , hanno pili 
piacere di venderlo quando fi può , che di pa- 
xiizzarlo da fe medefimi . L’ economia , che 
l lia fatto adottar qucfto coftume , non ha mai 
•fatto ^ambiare opinione a coloro , che fono 
(lati iflruiti dalla fperienza , ' dimottrando lo 
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ro , che il vantaggio che rifulta dalla vendita 
del pane neceifario al bifogno d’ una famiglia, noti 
compenfa mai le fpefe della manipolazione , per 
non parlare de’faftidj, delle attenzioni, della perdita 
di tempo, con cui non fi ottiene bene fpello che 
un pane direttofo . ^ 

Sarebbe fenza dubbio ridicola 1’ obbiezione , 
che fé i foli foruaj facelTero il pane, potrebbero 
venderlo quanto lor piace . Quello commercio 
farà Tempre fiotto la protezione delle leggi , ed 
il magilirato illruito dalla fperienza darà in una 
perpetua vigilanza , acciò quello genere di prima 
uecelTìrà lìa di buona qualità , e che il fuo prez- 
zo lia Tempre proporzionato a quello del grano . 

Sezione X. 

Riflejftoni generali fagli effetti del pane* 

Quantunque fieno inforte varie queltionì fugli 
effetti del pane odi’ economia animale , noi non 
ci fermeretqo che fulla più importante. Taluni cre- 
dono che guanto più il pane è {fretto*, groliolano 
e Tcuro , tanto più midrifca, perchè rella più lun- 
go tempo nello llomaco. Ma 1’ efperienza prova 
affolutamente il contrario . 

Più il pane è voluminofo , e meglio deve nu- 
drire ; perchè avendo una maggior fuperficie , i 
fughi dello llomaco poffono più facilmente, e piu 
abbondantemente eftrarne la foftanza per il chi- 
lo . Oltreché non balla di effer nudrito , bifo- 
gna ancora effer fazio , ed il pane qfte h«|più 
di volume, produce meglio quell’ effetto; ed effon- 
do fabbricato fecondo 1’ accennato metodo , fa- 
rà realmente più nutritivo , poiché avrà molto 
più velume , ed anche più malfa , perchè 
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T aria e r acqua vi entrano in maggior quan- 
tità . ' * 

Per efempio : cinque libre di farina , ridotta in 
parta dura e manipolata fecondo il cattivo me- 
todo , può produrre fette libre in circa di pane , 
la di cui eftenfiooe farà di un piede quadrato ; 
e la rtelfa quantità , fecondo i buoui principi , da- 
ranno almeno almeno otto libre di pane , che fa- 
rà voluminofo al doppio . Quella circortanza ha 
Angolarmente forprefo molt| buoni economi , le 
cui lettere pubblicate, fu quello propolito di- 
vengono una prova di fatto , ed una conferma 
di quelle otfervazioni * 

Non farebbe egli potàbile di ricavar maggior 
vantaggio dai grani e dalle farine , che lì danno 
agli animali , con ridarle fotto la forma di pane? 
Si fa con quale avidità erti li fcagliano tutti addolfo 
a quell’ alimento . 11 Sig. di Chancey il figlio , 
della reale Società di Agricoltura di Parigi, ofier- 
vatore efatto e pieno di zel.ò, ha addottato quell’ufo 
per il fuo pollame e per li fuoi muli , avendo 
ofTervato che la quantità della farina che li ado- 
pra nel Lionefe per ingralfare le bertie deftinate 
al macello, è conliderabilitàma ; che ogni bue con- 
fuma cinque quintali di farina , e dicali a propor- 
zione lo Hello de’majali, e degli altri anima!i;e che 
quattro libbre di pane nudrifeono quanto cinque e 
mezza di farina Eifendo dunque quattro libre 
di pane il prodotto di trentafei once in circa di 
grano , l’ introduzione di quella pratica dà un 
vantaggio di j; once Sarebbe anche più van- 
taggilo a, nou dar la crufca alle bertie , ma il 
darla fotto la forma di pane, mifchiandola bene col- 
la farina di granturco, d’avena, di grano faraceno, 
ed anche colla polpa de’ pomi di terra . Le fpefe 
della cocitura non montano quali a nulla in cam- 
pa- 
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pa^na; e quando fi fcalda il forno poco importa il 
dover cuocere qualche pagnotta di più . 11 mede- 
limo Sig. di Chanccy li è abboccato fu quell 'og- 
getto d’ economia col Direttore della fcuola vete- 
rinaria di Lione , uomo di merito , e lo ha tro- 
vato del fuo fentimento . Quelli gli ha fog- 
gilmto -, che la riduzione a pane de’ farinacei 
era un nudrimento infinitamente più falubre dell’ 
avena ; che quell’ ufo non farebbe- nafcere i ver- 
mi nel corpo dell’ animale come fa la crufca ; e 
che il pane bagnato nell’ acqua e fpezzato , fup- 
plirebbe con vantaggio quella farina che ci li 
mette per far quella preparazione , che chiamali 
acqua bianca . Oltreché • la fermentazione e la 
cocitura non polTono che perfezionare turte'quefte 
materie farinofe,nel tempo ftelfo che le Tendono 
più voluminose , e per confeguenza più economi- 
che per 1’ effetto della nutrizione . 

Noi crediamo vantaggiofo il riunir qui fotto 
un medelimo punto di villa , tutte le verità enun- 
ciate in quello articolo . 

1. Prima di mandare il grano al molino con- 
viene umettarlo , fe è troppo fecco , e farlo all’ 
incontro afciugare fui forno , fe è troppo umido 
o troppo frefco . 

2. Qite’ , che mandano a macinare infiemé 
le diverfe fpecie di grano , non hanno il fenfo 
comune *, poiché le loro figure c le loro quali- 
tà eligono , che le macine liano per alcuni alte e 
per altri baffe . 

5. L’ ellimo del prodotto del grano macinato 
a rr.ifura , è erroneo ; poiché deve fempre farli , 
col pelare la farina e la crufca , comunque li 
paghi il mugnajo , o a contanti o collo llello 
genere . , 
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4- Un quintale di buona farina , perfettamente 
pulita e macinata, deve rendere ottantafette libbre 
di farina tra bianca e feura , e trentatrè libbre e 
mezza di crufca, computatovi il calo, che afeen- 
de ad una libbra in circa ; il di più che fe ne 
ricava, non è che crufca fottile come la farina . 

5. Tanto i grani fecchi , quanto le loro farine, 
polTono confervarlì lungo tempo fenza difpendio , 
e fenza temere inconveniente alcuno, chiudendole 
in facchi lontani dai. muri ed ifolati , fino al 
tempo di macinarli , e refpettivamcnte fetacciarlc 
per ridurle in pane . 

6. Il principale effetto della farina confifie nella 
maniera di adoprar l’acqua. Nell’ eflate fi dee ado- 
perarla nel fuo fiato naturale ; ma intiepidirla nell’ 
inverno, bifognando 'ancora eh’ effa fia più calda 
per la fegala , non mai per altro bollente , qua- 
lunque fia la fiagione , la natura della farina o 
la fpecie del pane . 

7. La crufca in fofianza, fia pure firitofata quan- 
to li vuole , fa pefo e non pane ; effa impedifee 
che quello alimento divenga voluminofo , e li 
confervi a lungo . Il pane il più voluminofo in 
quantità , ed in qualità eguale, è quello, che fa- 
zia e nudrifee meglio di ogni altro. 

8. Se la crufca è foftaDziofa , cd in vece di 
venderla o confumarla per il pollame , li vuol 
piuttollo aumentarne il pane , bifogna aver 1* at- 
tenzione di metterla in infulione nell’ acqua frefea 
per una notte , e di paffar poi per fetaccio que- 
lla farina impregnata d’ acqua , per fervirfene ad 
impafiare . Il fedimento melchiato con erbe può 
fervire anche per nudrimento del beffarne . 

9. Non bifogna mai fervirfi di lievito vecchio : 
elfo deve fempre formare il terzo della palla nel- 
1’ efiate , e la trtetà nell’ inverno . 
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10. Più fatica fi uferà nel dimenare la pafta , 
e più pane ancora fi otterrà , ed etto farà miglio- 
re . Senza fatica nulla riefce bene . 

11. Nel tempo caldo la pafta eftge di efter di- 
vifa , e lavorata nell' ufcir dalla madia . Bifogna 
nel verno lafciarla in ma da per un’ ora in circa , 
prima di darle la fua figura . 

iz. E’ bene di non far che pagnotte di una 
quindicina di libbre: quelle che fono maggiori, fo- 
ro incomode a maneggiarli , occupano molto fito 
nel forno , c fi cuocono male . 

13. Quando la pafta è fermentata abbaftanza , 
non bifogna tardare ad infornarla; e non fi apra 
il forno , e fie non quando fi crede che il pane 
ita viciuo alla fua perfetta cottura . 

14. Se la farina proviene da un buon grano , 
macinato a perfezione , ed è interamente ripur- 
gata della fua crufca, adorbirà due terzi d’ acqua, 
e renderà un terzo di più di pane . Quindi è , 
che un quintale di farina adorbirà 94 libbre d’ac- 
qua, e produrrà 186 libbre di pane. Pofto quello 
calcolo, ogni libbra di grano fomminiftra una libbra 
di pane . 

15. 11 pane comporto di tutte le farine, è il piti 
foftanziofo , il più faporito , il più economi- 
co . Quello è finalmente il vero pane cafa- 
reccio . 

1 6. Bifogna, che i fiacchi , la madia , ì panie- 
ri e le coperte che fi adoprano, liano tenute con 
fomma polizia : altrimenti il grano e le farine 
non fi confervano, la pafta fermenta male, ed il 
pane contrae un' ingrato fapore di acido . 

17. Supponendo ancora il miglior metodo di 
macinare, d’ impaftare e di cuocere, 1’ efperien- 
za e la ragione dimoftra , che fi avrà rpen 
falcidio e più profitto con vendere il proprio 
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grano , per comprare- in fu a vece la farina , e 
che quello doppiò vantaggio renderallì anche più 
manifeflo , pigliando il pane dai fornajo , che lo 
farà più perfetto , e con minor lpefa del par- 
ticolare il più economo e fagace . 

A quanto fi è fcritto fopra tale materia da M. 
Parfnentier, noi aggiugneremo due cofe .La pri- 
ma , che indipendentemente dalle diligenze dell’ 
arte , la diverfa qualità dell’aria contribuifcc ty’tre 
ogni credenza a darci divedi generi di pane . In 
Cerreto , città polla a piedi del Monte Matefe , 
uno della lun^a .catena degli Appennini , fi fab- 
brica un pane grolfo -, molto fpugoofo e che fi 
conferva frefeo per molti giorni . Quello pane 
prcziofo non è polìibile di fabbricarlo in altro 
luogo, adoperando i medelìmi mezzi. Tutti fan- 
no, che l’aria lungo tutta la riviera diPortici dà 
un pane per delicatezza e per fapore , che non li 
ha in Napoli ed altrove . Lo llelTo accade negli 
altri lavori di palla . La coftiera di Amalfi ci dà 
inaccaroni fquiliti co’ grani di Puglia, che in que- 
lla regione la maggiore indullria non faprebbe 
proccurare . 

L’altra cofa che merita di edere oflervata fi è , 
che il pane , elTcndo divenuto il principale ali- 
mento deli’ nomo , la maniera di raccoglierlo , di 
macinarlo , di venderlo e di manipolarlo, dovreb- 
bero formare altrettanti oggetti del tribunale in- 
caricato della publica fallite . Nelle gran città 
quelle cofe fono foggette a gran adulterazioni , ed 
i loro autori che cosi uccidono tanti uomini c ne 
deteriorano la fanità , meriterebbero elfere tratta- 
ti come publici nemici (a) . 

. I CA- 


(a) Vedete la Defcriiione geografica e politica delle' Sicilie 
deli' Avvocato Galanti , tom. i cap. VII. u. 5 . 
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CAPITALO IV. 

Del forno per cuocere il pane . 

V^^Uefto punto è tanto eflenziale nella buona 
economìa di una Villa > che abbiamo credu- 
to $li doverne formare un articolo a parte». 

II forno è il luogo , ove >' li compifee la fer- 
mentazione della parta g^ed ove li cuoce il pane. 

Forma, del Forno . 

La grandezza del forno è varia , ma la fua 
forma è Tempre la (leda . D’ ordinario quello è 
un ovale bislungo , i cui angoli fono ottufi: 1’ el- 
perienza ha p.rovato che quella forma è la piu 
propria a riceverà , confervare e riflettere il ca» 
lore per ogni parte, 

Dimenfione del Forno . 

\ 

I Forni più grandi fono ordinariamente quelli 
in cui fi cuoce il pane di munizione ; quefti ar- 
rivano a quattordici palmi ed anche più . I for- 
naj di pane negro fanno i loro forni di dieci o di 
undici palmi , e quelli di pane bianco di otto 
o nove . In quanto a’ forni delle cafe parti- 
colari: , la loro grandezza dee corrifponde- 
re al bifogno ed alla quantità dje fe ne con^ 
fuma.''- ; - / 
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Delle dìverfe partì del Forno. 

Si diftinguono nel forno divelle parti che fa 
compongono , cioè la volta inferiore e la fuperio- 
re , P atrio , la cappa , i fpiragli e la bocca . 

Bifogna dare di tutto quello «n idea efatta ; 
poiché la buona forma e coftruzionc del forno 
può molto contribuire al rifparmio delle legna , a 
minorare il tempo che vi vuole per rifcaldarlo, ed 
a fare venire il pane cot^ga dovere. 

, Del? atrio del Forno . 

La parte più eflenziale del forno è il fuo atrio: 
a quello fi fa la fqperficie un poco convella 
dalla bocca fino al meiz^> , dimintiendola gradata- 
mente verfo 1’ eftre:nità , elTendo appunto il mez- 
zo il (ito , che vien più confumato dalle pale, naa 
meno che dagli altri iftromenti . 

Della cappa . 

La cappa o fia la volta , è la parte del forno 
che merita attenzione più di ture nel fabbricarli : 
le diverfe arcate che vi fi facevano anticamen- 
te , fervivano a far variare la forma i fuoi effetti 
ti -, e periino la fua denominazione . Non bifo- 
gna perdere di villa P altezza della volta „ 
che elTendo troppo diftante dal piano , ne rifulta 
che vi vuole maggior quantità di legna per rifcal- 
darlo , che la palla fi gonfi meno e che la cror 
Ha fuperiore fia loio dilleccata, quando la parte in- 
feriore del pane è troppo cotta . 

t -f . 
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De' fpiragli . > '\ 

fono una fpecie di condotti , larghi circa 
fei pollici quadrati, e che da ciafcuno de’lati del 
forno li eftendono fino alla fua metà . Servono a 
portar dentro il forno una corrente d’ aria , che 
facilita la combuftione delle legna , ed a cacciar 
fuori il fumo , il quale talvolta come una nebbia 
fi folleva nella volta interiore . Secondo Y ufo 
moderno , ne’ piccioli forni non fi fanno più 
fpi ragli ; e ne’ forni grandi non le ne fan- 
no piu di uno o due . Ma gli fpiragli fono 
necelfarj per tutti i forni . Etti con accelerare il 
yifcaldamcnto del forno , minorano l’inconvenien- 
te di tenerlo accefo molto tempo ; il che con- 
tribuifce a calcinare 1’ atrio ed a fcantonare 
la volta . Inoltre efentano dalla briga di met- 
tere nel forno le fafcine verdi , per farle difecca- 
re , dopo elfer flato sfornato il pane ; ma bafta 
di mettere le fafcine intorno al forno , e cosi 
per mezzo degli fpiragli elle reftano difeccate ba«. 
ftanteinente . 

Della bocca del Forno . 

La bocca del forno dee efiere proporzionata 
alla di lui grandezza . Quelle che hanno due 
palmi e tre pollici di larghezza , ne hanno 
quatt o di altezza , e fono chiufe da uno spor- 
tello rii ferro , della grettezza di fei linee , di fi- 
gura quadrilunga , attaccato ad un telaio e fofle. 
liuto da due gangheri . 
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Della parte fuperiore del Torno , 

— \ 

« Sopra del forno fi fuol fere una fpccie di ca- 
mera , che ferve ad afciugare il grano quan- 
do è umido ; e ne’ gran freddi , ferve a far- 
vi tutte le operaiioni relative alla manipolazio- 
ne del pane . Perciò è neceffario che fia piana , 
quadrata e dell’ altezza almeno di fei palmi . In 
quella guifa fi avrà una eccellente fiuta econo- 
mica , di uh utilità continua . 

Della parte inferiore del Form, 

< ' . ' 

La parte inferiore del forno viene d* ordinario 
impiegata a confervare le legna e gl’ iftrumenti 
proprj a fpaccarle o fegarle ; ma nel cafo che 
quella parte ihferiore folle troppo bafTa per quell* 
ufo , fi potrebbe fare una foffa nel terreno , e cosi 
procurarli un tal comodo. Sarebbe bene che la vol- 
ta, fulla quale pofa il piano del forno , avelTe al- 
meno due palmi di groflezza , e quella fuperiore 
altrettanto , a fine di confervare più lungamente! 
il calore e far rifparmio di legno/, . 

De' materiali proprj alla tojìruxione del Forno , 

É infinita la quantità de’ materiali , co* quali fi 
cofiruifcono i forni . Il piano , che è la parte più 
eflenziale , è fiato fatto ora di mattoni e di qua- 
drelli , ora di groiTe pietre, di felci ì di pi% 
fire di ferro o di metallo. Ma ognuno di quefii ma- 
teriali ha ì Tuoi inconvenienti . Non fi può mai 
congiungere bene i mattoni ed i quadrelli : vi re- 
ftano Tempre fefture : vengono facilmente ad effe- 
re molli dall'. urto degl’ iftrumenti del forno : la 
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fuperficie della pietra, quando fi è troppo ribalda- 
ta fi converte in calce abbruciata : il pavimen- 
to fi fende. Le piaftre di metallo prendono e con- 
fervano troppo il calore , ed il pane è cfpofto a 
bruciarli al di fiotto : per quello motivo fi è for- 
tuita una terra battuta e ben compresa . 

Dopo il piano , l'altra parte del forno che me- 
rita maggiore attenzione , è la cappa . La fatino 
in molti paefì di vecchie tegole , la namrale con- 
veflità delie quali produce molte felTure ; e la lo- 
ro poca groifezza non conferva , nè tramanda 
fufficiente calore : la calce che ferve ad unirle*, 
fi fiacca facilmente . 1 mattoni al contrario emen- 
do groifi, confervano maggiormente il calore, 1 q 
comunicano al pane e debbono eflere preferiti 
alle tegole . 

• In quanto à’ materiali , di cui fi coftruifce ii 
groffo del forno , bifogna fervirlì di ciò che fi 
ha , ma però fempre in maniera che la muraglia 
Ila di una certa grolTezza , affinchè il calore refti 
bene concentrato e non li perda al di fuori . 

Sarebbe da defiderarfi d* avere Una materia più 
forte per il piano . Pretendono che in Allemagna vi 
fin una fpecie di' pietra cuticolare per coftrtiirlò \ 
la quale refifte molti anni . Fino a tanto che noti 
fi faccia fra noi una limile feoperta , adopriamoi 
la foltta noftra terra , e ficcome farebbe poflìbila 
di prepararne della limile* , v ne* paefì ove la na^ 
tura la fomminifira , noi ne depriviamo la com- 
pofizione * 

Della forra da cofhuìr Fornì . 

La terra, alla quale i fornari danno quefia de- 
nominazione , e di cui fi fervono per fare il 
piano , è molto comporta . Il Signor Durcet , 
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ha fatto T anali!! di quella terra , ed ha cono* 
feiuto che vi è quantità di argilla , di (abbia , di 
terra calcarea, di frantumi di conchiglie , molta 
terra vegetabile ed una terra ocreofa marziale ; e 
che la mefcolanza di tutte quelle tèrre di diver- 
ga fpecie , rende la terra efente dal calcinarli ad 
un gran fuoco , e molto conveniente all’ ufo per 
il quale è deftinata , 

Mefcolando dunque una quinta parte di buona 
fabbia , due quinti di terra argillosa che non 
fi arrofiìfca troppo al fuoco , ed altrettanto a un 
dipretTo di terra calcarea , li potrebbe avere ima 
terra adattata per collruirc il piano , 

Il Siguor Darcei A crede ancora che lì potrebbe 
diminuire con vantaggio la terra calcarea ed aumea* 
tare in lua vece la fabbia , in fpecie le l’argilla 
del paefe , avelie molta tenacità e poca terra cal- 
carea • 

u . . . ; Della eofiruzìone del Forna * 

. , La maggior parte de’ lavoranti , che fi occupa- 
no alla fcoltruzione de’ forni non fanno né qual 
forma debbano avere , nè quali proporzioni i in 

J 'uifa che quefia cofiruzioue che fi efeguiva per 
’ addietro da quallivoglia muratore * ora è 1’ og- 
getto privativo di una dalle d’uomini, chiamati fabbri- 
catori di forni. Cosi le atti lì perfezionapo, quando i 
differenti loro rami fono efercit^ti da differenti ,ar- 
t'fii . Per altro qualunque muratore capace, al qua* 
le fi dia la pianta del forno , è buono ad efeguirla 
con ogni facilità . 

I forni , de’ quali diamo qui la deferizionè , 
hanno undici piedi di altezza e dieci di lar- 
ghezza . In ciafcuno di efiì fi poflono cuocer* 
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òttantà pàgtìotte di quattro libbre runa, e dugento 
trenta di una libbra . 

-Su di una volta coftruita di rottami di mat- 
toni, o di pietra da taglio , fi pianta un mallo , 
iti cui fi dilegua - 1 la dimenfione che il forno 
deve avere; fi alta la parte inferiore fino all’altezza 
di otto pollici » per formare di mattoni 1’ orlo o 
le fpoflde del forno . Indi fi forma la volta , alla 
quale fi dà unà curvatura di quattordici pol- 
lici , fei de’ quali fono impiegati alla groflefza 
dell'atrio, e j*!i otto altri a fermare ciò che chiaf 
mali piede dritto > in guifa che dalla eftremità 
della volta fino alla corona vi fieno otto pollici ; 
la volta avrà dalla chiave fino alla bafe del pia- 
tto quindici o fedici pollici di altezza . Quella 
proporzione è la migliore che polla avere la gran» 
dezza del forno di cui lì tratta . Nella grofiezza 
della volta fi aprono due condotti perpendicolari, 
Che fi fatino corrifpondere ai difopra ed a’ lati 
del coperchio del forno . 

L' ingrelTo del forno è tuia cola effentiale . Si 
principia dal porre il telajo : li eleva indi un mu- 
ro di mattoni che forma la parte pefteriore del 
cammino , la cui parte anteriore corri fponda 
all’ eftremità , nominata la tavoletta o l' altare 
del forno » Su quella tavoletta fi porta la brada, 
per farla indi cadere nella fornacella , e vi fi ap- 
poggia la pala colla quale s' inforna : quella ta- 
voletta fi dee foderare con una laftra di metallo, 
o con mattoni . 

Compita la volta, fi riempiono di calcina e di 
terra li vuoti, che -ritrovanfi fra il piede dritto del- 
la muraglia interna : fi fa una feconda volta al 
principio del piede dritto fino alla corona , 
«piaado quella è compiuta, il rimanente li riempie 
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egualmente di calcina e di terra , per avere tist 

malfa' più forte e più compatto. t, 

■Nel vuoto che forma 1’ angolo del muro , fino 
a! centro della volta , fi pone la caldaia , alla 
quale lì dà la forma di un triangolo . Se li deb* 
bono coftruirc due forni , (i darà alla caldaja la 
forma ovale . Eifa così li troverà interamente raC- 
chiufa nel muro , e continuamente rifcaldata per 
comunicazione; lo che riunirà 1’ economia alla fa* 
cilità del fervigio . , . , 

% La terza ed ultima parte del forno , che rima- 
ne da colimi rii , è il piano. Si fpandonO fopra 1' 
aja circa otto pollici di una terra gialla , alla 
quale fi dà neli’accomodarla una figura.convelTa, quali 
iafenlìbile . Quella terra dee eller battuta , fino ch« 
relfi perfettamente 1 ilei a . •• 

Un forno, coftruito con quello metodo, è perfet* 
f o . Il tnafTo più duro e meno pieno di fedii* 
re , impedifee agl’ infetti di penetrarvi „ e cosi di 
fporcarlo e di danneggiarlo . La volta poco elevata 
riflette meglio il calore , e compie in meno tem- 
po il gonfiore della palla. Il piano il più lifeio m 
di una materia meno forte, cuoce il. pane fenza 
abbruciarlo . L’ ingreifo meno grande e meglio, 
chìufo, non difperde il calore . Da ciò ne fegue che 
il forno è più durevole ; che con ribaldarlo lì 
rifparmia molte legna ; che il pane viene piu 
perfetto; che in fine il fornajo fatica con minore 
incomodo , fenza avere agli occhi la fiamma che 
lo tormenti , e fenza abbruciarli le mani per 1* a* 
zione del fuoco . 

Benché la terra da forno , della quale è com- 
pollo il piano , lia più forte di tutti i. materiali, 
■ de' quali fi è_ fatta la prova , a fine di rendere 
quella parte più durevole ; . nulla dì meno quella 
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non fuole oltrepnfTarc la durata di un anno , quando 
la volta può durarne venticinque, ed il mallo di pie- 
tra di taglio più di cento. Non vi è fatica o fpe- 
fii , cui non foggiacerebbe volentieri un fornajo, 
affinchè il piano gli duralTe più lungo tempo . 
E’ inconcepibile l’imbarazzo che gli reca il dover- 
lo far accomodare , fpecialmente quando non 
ne ha ohe un folo , c deve fervirfene ogni 
giorno alla lidia ora . La folidità del piano è 
dunque una perfezione da aggiungerli al forno . 

Della maniera di afciugare un Forno nuovo , 
o riattato . 

. • • \ , ' , . 

L’ attenzione che dee averli quando il forno è 
Coftruito, o quando è flato accomodato il pigno, lì è 
quella di abbruciarvi pezzi di legna fecche e minute, 
aumentando a po£o per volta la loro grolfezza,, 
e la loro quantità . Quando 1’ umidità Ita in par- 
te diflìpata, vi lì può. abbruciare pezzi interi, per 
produrre un calore più intenfo e più continuato. Il 
difleccamento del forno nuovo può durare venti- 
quattr’ ore , e quello del piano accomodato ot(’ 
ore , impiegandovi però minor quantità di legna . 

Quando li fuppone.che un forno nuovo lia in- 
feramente difleccat<J, lì tiene tre ore chiufo, pri- 
ma di cominciare ad infornarvi , affinchè il calore 
vivo della cappa ricada fui piano , e dilfìpi l’umi- 
dità che efala la fabbrica , in guifa che la cappa 
ed i contorni lì trovino nello flelTo punto di calo- 
re , convenevole a cuocere bene il pane v Si avrà 
folo 1’ attenzione, avanti d’ infornare , di abbrucia- 
re un poco di legna nella bocca e nel fondo del 
forno ; e per ultima precauzione fé ne farà un 
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faggio con un poco di palla , per non aitifchìare 
un forno intero di pane . 

• / t ' ' • ’ 

Della maniera di f caldure il Forno . 

» 

• 

Ogni forta di materia eombuftibile può fcrvire 
a rilcaldare il forno, purché dia una fiamma chia- 
ra e viva , e poi lafci della brada . Ogni forta 
di legna può dunque produrre quello doppio ef* 
{etto. Bifogna evitare le legna colorate, per il danno 
che può produrre il colore che le ricopre . Le 
legna verdi non arderebbero né prefto , riè cori 
forra , fe non li facelfero prima feccare e rompe- 
re . Ma bifogna procurare di non oltrepafiare in 
ciò il necefiario , poiché le legna troppo iècche 
raffomigliano a’ vecchi tronchi , che nort rifcalda- 
no punto in difiama , e folo abbruciano ciò che 
toccano , il che produce che • il piano fia trop- 
po caldo , mentre la volta non lo è abbaftanta » 
Bifogna fare' il polfibile per aver legtle , che ar- 
dono facilmente e lungo tempo , leni’ annerirli . 
Il fàggio , la betulla e gli altri legnami di color 
bianco , fi adoprano comunemente a quell’ ogget- 
to Più di tutti però lì fa ufo del faggio : cifri 
rìfcalda il forno perfettamente { e fe ne confuma 
la metà meno degli altri legnami . 

Per rifcaldare bene il forno non è fnflfìciente il 
porre le legna a cafo e il farle ardere fenta 
toccarle, fino che non fieno ridotte ìtì bracia o in 
cenere. Bifogna fpingerle colla pala nelle differenti 
parti , ove debbono eller polle , e rimuoverle e 
dipingerle nel tempo che ardono , dimodoché il 
piano , la volta e la bocca fi trovino egualmente 
calde da per tutto « Quell’ ordine , benché fetn-* 
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plice , efige una pratica , che non fi tarda molto 
ad acquiftare coll' efperienza . 

Del rifcaldamento della prima infornata » 

Si colloca fui fondo dèi forno un groflò ceppo, 

Con fceglierlì il più rintorto di tutti, perchè ferva d* 
appoggio agli altri . E’ neceflario che la parte 
del legno che pofa fopra il piano, non tocchi in tut- 
ti i punti egualmente , e che quando la fiamma è 
accefa, efla circoli in ogni partee fi elevi intorno al 
forno. S’ incrociano poi due altri ceppi fopra il pri- 
mo per la punta e due altri fulla metà di quello, 
di maniera che 1’ eftremità loro giungano verfo i 
due lati del forno alla diftanza di circa due piedi 
dalla bocca . Si aggiungeranno altri ceppi a la-, - 
to di quelli nella (Iella direzione , fe il forno fof- 
fe grandifiìmo o già raffreddato. -, 

Si mette fuoco alle legna con un tizzone acce- 
fo , nel fito che 1> chiama fondo del forno , in 
faccia alla bocca : le eftremità più ìontàne delle 
legna , elfendo difpollé a piano inclinato fi accen- 
dono fubito: il fumo che forte dalla parte inferio* 
re , e che fegue la lunghezza delle legna , fcuote 
t mantiene la fiamma , e produce Un fuoco vivo, 
chiaro e fenza fuliggine . 

Una part§ de’ ceppi , che fervono di foftegno, 
divenuti bracia cadono fui piano , e lo ri- 
fcalderebbero troppo fe non fi ufalTe la cautela 
di ftnorzarli collo fpazzaforno , e di rimettere 
il rimanente delle legna • le une fopra le 
altre , e Cosi formare un fol fuoco . Ma 
non fi afpetta che le legna ceflino di mandare 
fiamma per toglierle . Quando fono proflìme a 
convertirli in bracia , fi tolgono con un gran ra* 

ftrello, che giunga dal fondo alla bocca, e la bra- 
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eia (ì porta con la pala di ferro dentro il fornel- 
lo , "detonato a fpegnere il carbone . 

Il forno non è ancora in grado di cuocere il 
pane : la fiamma e la brada non hanno ancora 
toccato tutte le parti : la bocca e ciò che la 
circonda , non hanno molto calore . In quelle 
parti dunque conviene fare un fecondo fuoco : fi 
ulano le medefime precauzioni che fi fono pratica- 
te nel fondo del forno , con la differenza, che irt 
luogo di fervirfi di ceppi interi , fi dividono 
per lungo , e fi pone verfo il terzo del forno* in 
faccia alla bocca, un tizzone fui quale pofino due 
legna , 1’ eflremità delle quali arrivi ai due angoli 
dritto e fìniflro, che i fornaj chiamano il primo ed il 
fecondo quartiere del forno . Vi fi mettono fino a 
fei o fette pezzi di legna , ordinati Tempre a pia- 
no inclinato , avendo cura che fieno molto lonta- 
ni dalla bocca, per il dubbio che la fiamma, in vece 
di lambire la volta , non fia adorbita dalla cappa, 
e così non fia perduta per lo nfcaldameiito: oltre di 
che la fuligine del cammino potrebbe accenderli e 
produrre un incendio. A mifura che le legnali con- 
fumano , fi follevano i ceppi , fi ripongono 1’ uno 
full' altro e fi ritirano ver Co la bocca . Quando 
le legna cedano di tramandare la fiamma e fi 
giudica che il forno fia fufficientemente caldo , fe 
ne leva la bracia , fi netta il forno , e fi lafcia in 
una fpecie di fcatola di ferro un tizzone accefo » 
per far lume a chi inforna . 

Nel rifcaldare il forno bifogna agire a feconda 
che la palla è più o meno pronta . Se dee af- 
frettarti 1’ infornatura , fi fpaccano le legna o fi 
accrefcono . Se all’ oppoflo bifogna afpettare , fe 
ue chiude l’ ingreffo , o fi pongono nella bocca 
pezzetti di legna fecche , la fiamma delle quali 
ferve d’ oflacolo all’ ufeita del calore interno del 
forno . * Quan- 
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.Quando non vi fusero che fafcine , bifogna 
fegoJarfi fui .loro numero , e Culla grandezza del 
forno; ma è molto più economico il fervidi, quan- 
do fi polla , di legna grolle * 

. - Rtfcaldamento per le altre infornati* 

Il rifcaldamento fufleguente de’ forni è un po- 
co differente . Non vi s’ impiegano più ceppi 
interi ; ma fi dividono in tfe o quattro pezzi , « 
iq, vece di metterli in fondo del forno, conte nel- 
la prima infornata, fi pongono nel fecondo luogo * 

Un piede dittante dall’ orlo . Pollo il primo pezzo 
di legna Copra un tizzfone accefo , Ce ne aggiunge 
un fecondo incrociato , difponendolo in guifa che 
un’ eftremìtà llia verfo la metà ; del primo , e P 
ahra dalla parte dell* interno del forno ; poi un 
terzo ed un quarto ,difpofti a piano inclinato ver- 
fo la bocca, del forno t Se ne pongóno in quella 
guifa fino a fette pezzi , e' fe il forno è grande vi 
fi pongono legna più grolle ed in maggior copia. 

La maniera di difporre le legna per rifcaldare 
la bocca è limile a quella della prima infornata ; 
a riferva che qui fi fa ufo di legna più milite , 
e di un maggior numero di pezzetti . 

Ecco la maniera a un dipreffo di tutti i rifcaL 
cfamenti, che fi fanno dopo il primo. E' neeeffari® 
di far prima una lenta fiamma per produrre un ri- 
fcaldamento eguale in tutto il forno. Amiftira che il 
fumo fi avanza , fi diminuifee il numero de’ cep- 
pi . Quindi è che il fuoco del primo rifeaida** 
mento , non deve edere limile a quello delle fac- 
celi] ve infornate , e che il forno una volta 
mefio in opra , richiede in feguito un fuoco pn\ , 
leggiero. \ - 

JL’ incertezza del punto giudo del rìfcàldamen- 
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to del forno ha fatto ricorrete a dimfi ufi per 
acquiftare lumi da poterlo conofcere ; ma tutti 
quelti diverfì modi fono più o meno equivoci » 
Non è poflibile di- determinare la quantità di le*- 
gna che ci vuole . Quella precifìone è difficiliflìma 
a motivo di una infinità di circoftanze , che fono 
d’ inciampo ai giovani fornari , la prima volta che 
preparano un forno . Il meglio è di provarlo fino 
a tanto-che l’ufo non abbia dato loro quella prat* 
tica ficura , che facilita la cognizione della quanti» 
tà di legna che ci vuole, e de gradi di calore con- 
veniente . 

CAPITOLO V. 

Del Cellajo, ✓ 


JLL cellajo é Un luogo comunemente fabbricato 
a volta , limato al livello del pian terreno di una 
cafa, ed in cui fi cuftodifcono vini ed altre prov- 
vifioni . ■ 

Sembra, che i Romani forteto più diligenti di noi 
nel pocurarfì i comodi relativi all* accelerazione , 
ed alla perfezione de’lofo lavori. Afcoltiamo Pal- 
ladio . Bifogna , die* egli , Che il cellajo fia poftd 
a fettentrione , fia fre/co > quafi o/curo , lontano dal- 
le fialle j dal forno , da’ mucchj di letame , dalle 
cifteme , dalle acque e da tutte le altre cofe che 
poffono e fàl are un cattivo odore che fia talmente 
fornito de' comodi necejj'arj t che per quanto abbona 
dante fia la raccolta , vi fi pojjd ottimamente conj cr- 
uore ; e che fia formato ■ in forma di bafilica , tot L 
e he vi fi trovi, tra due f offe deftinate a ricevere il vi- 
no , un torchio elevato fopra uno firadello a cui fi : 
pojfa afeendere per 3,04 gradini , Alcuni canali dì 
v pie- 
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pietra , o pure alcuni tubi di terra cotta , partiranno 
da quefte fofje per metter capo all' eftremità delle 
mura nelle botti . Se fi ha una gran quantità di vino, 
fi deftinerà il centro del cellajo ai tini ; e per timore 
eh' e/Ji non impedivano il paffio , fi potranno porre 
J'opra picciole bafi fiufficientcmente alte , Inficiando fra 
ctaficuna di efifie uno fipafiio J ufficiente , per poter fi 
avvicinare alle botti , quando ne viene il bifiogno . Se 
poi fi defiina un luogo fieparato ai tini , quefio luogo 
fiarà, come il torchio , elevato fiopra piccioli ftradelli , e 
lafiricato con un pavimento di terra cotta , affinché 
fie una botte venga a dar fuori , il vino che fi /por- 
gerà , non fia perduto , ma coli in una fiojfia , che fin • 
rà nella parte baffo di quefti ftradelli , 

Io domando : abbiamo noi oggi molti cel- 
laj coliruiti tanto comodamente quanto quel* 
lo , di cui parla Palladio ? Se io avefii da 
coflruire un cellajo , ed il luogo lo permettere , 
ecco come lo farei . Sceglierei il dorfo d’ una 
collina poco erta , tal che le carrette poteffero 
falirvi facilmente. Nella parte fuperiore di quello 
terreno farei una folTa , follenuta da un muro al- 
to io piedi . A quell’ altezza farebbero polle fi- 
nellre più large che alte, ed il muro farebbe con- 
tinuato nella parte di fopra per follenere il tetto . 
Farei una llrada fopra a quello muro , e quali a 
livello della baie . della finellra . In quella parte 
porrei i tini ed i ftretto j . In quelle lìncllre per 
mezzo d’ un colatojo di legno o di pietra , incli- 
nato verfo li tini , fi getterebbono le uve a mifu- 
ra che arriverebbero dalla vigna , trafportate fulla 
carretta , ed #1 ballo d’ ogni tina vi farebbe una 

S roffa cannella di rame , ben faldata , che finireb- 
e in un vallo tubo , di cui affameremo fra poco 
r ufo . 

Sol- 
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Sotto quello primo piano alzerei un fecond» 
muro , che reftafte a livello de’ piedeftalli de’ ti- 
ni'; e di diftanza in diftanza vi ergerei pilaltri di 
pietra, per fortenere il tetto comune . Un fempli- 
ce cancello , feparerebbe quefti pilaftri . In que- 
lla parte inferiore farebbero collocate le botti , i 
carratelli , collocati l’opra cavalletti , alti circa 
due piedi . In mezzo della parte fuperiore fareb- 
be fcavato il fuolo ad ufo di grondaja , la quale 
averto un moderato declivio da un' eftremità all’ 
altra , a fine che il vino che fi verfa quando fer- 
menta , poterte tutto riunirli in un vafo deftinato 
a riceverlo . 

S. è poco fopra parlato di un grcrto tubo, che 
deve comunicare con ciafcuna cannella de’ tini . 
Col mezzo di quello tubo , il quale anch' erto 
dovrà avere tante cannelle, quante fono le botti , 
collocate nel piano inferiore , e che farà ' compo- 
rto di latta o pure di cuojo concio , il vino dai 
tini e dal torchio colerebbe da fe medelimo nel* 
le botti , e le riempirebbe . Una fola perfona ba- 
derebbe per efeguire quell’ operazione . Ho det- 
to , che vorrei , che i cavalletti follerò un poco 
elevati , e ciò a fine di poter facilmente travafa- 
re il vino . Imperocché quando le botti forteto 
in quella Umazione , e fi trattarte di traviare il 
vino, non lì dovrebbe far altro-, che avvicinare il 
vafo , il quale dovette effere riempiuto , fotto 
il botticello collocato fopra il cavalletto , e col 
mezzo di un cannello ritorto , il cui boccaglio en- 
trarte nel cocchiume della botte , il vino colereb- 
be nel vafo fenza fvaporare , e ferii a perdere al- 
cuna delle fue parti fpiritofe , che contribuilcono 
alla fua confervazionc . 

Sopra al piano , dove fono le botti , farebbe 
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coflrutta la cantina . La fua volta avrebbe molti 
buchi , da aprirli e chiuderli ad arbitrio . 

L’ efperienza ha dimoflrato , che i vini nuo- 
vi lì fpogliano molto meglio delle loro parti e- 
ftranee e grolTolane ne’ cellaj , che nelle canti- 
ne , fe vi fi pongano fubito che fono fatti . Ba- 
da che nel cella jo non faccia gelo . Il .tempo per 
travafare i vini dipende dalla loro qual tà . Alcu- 
ni pollono effer travaiati in Decembre ; ma nella 
magggior parte bifogna afpettare il mefe di Ftb- 
brajo , e perciò 1’ attenzione di prevenire gli ef- 
fetti del gelo nfel cellajo non farà di lunga dura- 
ta . ElTendo venuto il momento di travafare il 
vino , fi porrà la cannella nel carratello , e co’ 
medeiìini tubi di latta o di cuojo fi riempiranno 
tutte le botti di quello vino chiarificato . Un fol 
pomo balla per far tutto il lavoro , e due al più 
lo faranno colla maflìma facilità . E’ incredibile 
quanto lìa drfpendiofo il trafporto de' vini per li 
molti operaj, che bifogna impiegarvi , ed io «credo 
che non vi lìa un mezzo più femplice per evitate 
la fpefa , di quello , eh’ io propongo . 

Non lì può abballanza fpiegare la lucidezza de* 
fattori, e de’famigli in riguardo al cellajo. Siccome 
quello luogo ferve folo per un dato tempo dell’ 
anno, è il ricettacolo di tutte le immondezze del- 
la cafa di campagna , e per grande che lìa , è 
fempre pieno in maniera , che non vi è luogo 
per voltarli . Quante volte non ho veduto le gal- 
line ed i gallinacci ' andar a dormire fuMi tini , 
e fu gli llrettoj ? E dopo ciò farà maraviglia che 
un pezzo di legno , coperto d’eferementi per 9 
meli dell’ anno , s’ infracidi ? Bifognerà foftituirfe- 
ne un altro , che avrà la {Iella forte . Inoltre il 
legno de’ tini s’imbeve di cattivo odore a fegno, 
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che fi comunica alle uve polle a fermentare , 'e 
quindi al vino , che fe ne ricava. 

Dopoché la vendemmia è finita , ed il vino è 
nelle botti , fate lavare efattamente ed asciugare 
tutto ciò che ha fervito a tal oggetto ; talmente 
che nel cellajo non retti alcun vettigio di fucidu- 
me . Le botti vuote fieno collocate in maniera che 
una corrente di aria vi circoli intorno ; che ogni 
iattromento abbia un luogo fitto , da cui non fi 
torrà che per rimettervelo dopo etterfene iervitQi 
in una parola , che il tutto fia tenuto con la mq- 
defima polizia de' mohili di un appartamento , 

. ' . • . - 
, CAPITOLO VI, 

• . I . • V . . - t 

' Della Cantina* 

J_iA Cantina è un luogo fotterraneo deflinato » 
contfnere vali pieni di liquori fpiritofi , come 
vino , fidro , birra ec. La cantina diverlifica dal 
cellajo in quello , che il cellajo ordinariamente 
retta a livello del terreno. Si tratta ora d’ efa- 
minare . 

i. Qual debba ettere la profondità d’ una can- 
tina , l’altezza del fuo tetto , la difpofizione de’ 
fuoi fpiragli. , 

z. A quai fegni fi potta conofcere la bontà di 
una cantina ; e quali fieno i mezzi da adope- 
rarli per rimediare a’ fuoi difetti . 

- Z. Come debba difportì una cantina . 

Prima di difeutere quelle diverfe quiftioni , è 
eofa effenziale il dimoftrare , etter imponibile il 
confervare i liquori fpiritofi fenza una buona caa- 
tina , . _ /. 

.Ogni frutto che contiene una foftanza zucchero- 
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fa e mucillaginofa, fottopofto ad un grado di ca- 
lore conveniente , renduto fluido e liquido , fog- 
giace a tre gradi di fermentazione . La prima , 
che fi fa nella cantina, ed è la tumultuofa o fia la vi- 
nofa , ed eira è che converte il principio zucche- 
rofo e mucillaginofo in liquore fpiritofo. La fer- 
mentazione infenlìbile vienfe dietro alla prima , o 
è piuttofto una continuazione della tumultuofa , e 
quella raffina il liquore , lo purifica , Io Spo- 
glia de’ corpi ftranieri , conofciutr lòtto il nome 
di feccia , che fanno la pofa nelle botti . Sino 
che i principi componenti il liquore confervano 
un perfetto equilibrio tra di loro, formano una be- 
vanda grata e Salubre ; ed appunto per prolun- 
gare la durata di quello equilibrio 1’ efperienza 
ha fatto penfare alla fabbrica delle cantine . Se 
la cantina ndn avrà la qualità richiefle , di cui 
li parlerà in appretto , la fermentazione infenlìbile 
patterà pretto alla fermentazione acida , e finalmen- 
te alla fermentazione putrida , che compifce la dif- 
foluzione de’ principi . 

'Due caufe che Sempre agifeono , e che per un 
ora intera non fon mai preci famente le (Ielle , in- 
fluiscono più o meno Sul liquore fpiritofo , e ten- 
dono incclTantemente alla dilfoluzione e Separa- 
zione de’ Suoi principi , ed in confeguenza alla 
loro decompolìzioue. Quelle due caufe fono 1’ aria 
atmosferica ed il òalore . Quell’ aria ha tre qua- 
lità , cioè fluidità , gravità , e ìafticitn , ed in virtù 
di quelle tre qualità agifee Sopra tutti i corpi , e 
principalmente lu i liquori , in ragione della loro 
fluidità , della loro compreffiouc , della loro dila- 
tabilità . S’ infinita per mezzo della Sua fluidità , 
penetra ed attraverfa i corpi , Senza perder inai 
tal qualità . Gravità Sopra li medelimi per il Suo 
pefo , e nc riunifee le parti : cede per la Sua- 
Agricola Piànte T.IV. L eia*» 
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elallicità all’ impresone degli altri corpi , dimi- 
nuendo il fuo volume , e finalmente ritorna nella 
primiera forma , ed occupa fpelTo una maggior 
eftenfione . In virtù di quefta forza elaftica s’ in- 
firma ne’ corpi , e porta feco la facilita fpeciale 
di dilatarli . Da ciò derivano le ofcillazioni con- 
tinue nelle parti, a cui lì mefcola ; perciocché il 
fuo grado di calore , la fua gravità , la fua den- 
fità , egualmente che la fua elafticità e la fua 
efpanfione, non reftano mai le medelìme per uno 
o due minuti fucceflìvi . Si fa pertanto in tutti , i 
corpi , e fopratutto ne’ corpi fluidi , una vibrazio- 
ne , una dilatazione cd una continua contenfio- 
ne . E’ impedibile in quello momento il conile- 
rare quefta fpecic d’ aria comune come un corpo 
ifolato , fenza un grado qualunque di calore o di 
freddo , che lo rende alternativamente più o me- 
no elaftico , più o meno umido o fecco , e per 
quelle qualità q^celToritf , ma infeparabili , agifee 
fu gli vali pieni di liquori fpiritoli . Ma palliamo 
dal raziocinio all’ efperienza , eh’ è fempre più 
convincente . 1 

In un termometro , graduato per il clima di 
Francia , li è veduto Io fpirito di vino o il 
mercurio falirc nel tubo n 30^, e 31. gradi di ca- 
lore, e fi fono veduti quelli fteflì flùidi feendere a 
16. gradi al di l'otto del termine del ghiaccio . 
F.d ecco unà variazione di 46. gradi , che quelli 
fluidi hanno provato nel tubo . Ora ciò , che li 
©pera fui fluido del tubo , s’ opera egualmente fti- 
gli altri fluidi rinchiuli ne’ vali, che" non fono pri- 
vi d’ aria . E’ vero , che in quelli ultimi la dila- 
tazione e la condenfaziotre non fono così fenfi- 
bili , perciocché l’aria intenta vi li oppone; lad- 
dove Je altre lì fatino nel vact?o , ma eliftono 
egualmente . Circa all’ azione d«ÌF aria P er 1 » 

gra- 


• itizc N*. 

-0 


s x6j 

gravità , erta fi fa conofcere col barometro : j 1 
/mercurio Tale e fcende , fecondo lo (tato dell’ at- 
. mostera , ed il vino fi condenfa e fi dilata egual- 
mente nella botte . 

Da un efpcrimento di comparazione palliamo 
ad un’ cfper intento , prefo dal vento medelimo . 
Se qualche giorno fpira tramontana , il liquore 
e chiaro nella botte; ma le all’ oppolto loffia il 
vento dimezzo giorno , il vino perde una parte 
della fua chiarezza , il fuo colore è alterato e 
torbido .E’ dunque dimoftrato, che l’aria atmo- 
sferica agtlce (ul vino rinchiudo nelle botte , E’ 
dunque limilmente dimoftrato , che quanto più 
i fluidi refiano efpofti alla fua azione , tanto più 
fono (oggetti a decomporli , e la decompofizione 
è più rapida, in ragione della maggiore o minore 
quantità de’ principi , cbe hanno concorfo alla 
loro formazione ; in un parola , in ragione della 
maniera , in cui quelli, principj trovanfi tra loro. 
Lo fpirito di. vino è una foftanza fempIicilTìma , 
ed infinitamente più femplicc del vino , . e perciò 
il fuo (lato è quafr inalterabile . I vini dolci, in 
cui il pi incipio zuccherofo domini , come fono 
i vini di Spagna, di Grecia ec: , fono meno foggetti 
ad alterarli . Ma gli altri fi alterano , j# perchè \i' 
aobondanza della loro mucillat’ine ritiene più inti- 
mamente la parte fpiritofa ed impedifce che fvape- 
ri: i° perchè la parte zuccherofa e fovrabbondanto 
ferve a dare un nuovo fpirito , a mifurtt che fvapo- 
raqueUo. tL quale è già formato: 3" perchè l’aria 
fida e piu racchiufa fra le mòllecole del liquore 
c non trafpira : elTa forma il legame de’ cor- 

P'»‘* “ c ° nfervatore de* liquori fpiritolì , e lofio, 
cn effa efala il vino è fcompofto , e lì gua- 
fta . I vini di Sciampagna, di Borgogna ec. forio 
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più (oggetti de’ primi alle variazioni dell’ atmosfe- 
ra , perchè contengono maggior quantità di flem- 
me , e confeguentemente meno principi zucche- 
rofi . I liroppi ben fatti non fermentano • mai . 

Rifulta da quanto abbiamo detto , che quanta 
più flemma contiene il vino , e meno parti fpiri- 
tofe e 2ucchorofc , tanto più tende naturalmen- 
te a fcorr.porfi ; e che quella tendenza è accre- 
fciuta e centuplicata dalle variazioni dell’ atmo- 
sfera , le quali agifcono perpetuamente fopra di 
lui . Quelli principi fono fondati full’ efperienza * 
e fono incontrafiabili ; e fe ne debbono dedurre 
quelle confcguenze , che per confervare i vini x 
bifogna fottrarli alle variazioni dell’ atmosfera * 
che bifogna impedire , per ‘quanto è poflìbilc ; 
che la fermentazione infenlìbile lia alterata, men- 
tre dal fuo prolungamento foltanto dipende la 
bontà del vino . Le buone cantine preven- 
gono tutti quell’ inconvenienti. La cantina è quel- 
la , che fà il vino : è qucflo un proverbio , vero 

in tutto il fuo rigore , s’ ellende fino alla fab- 
brica de’ formaggi.. 

Quale debba ejjere , la profondità d' una cantina , 
Voluta della fua volta' , e la difpofifionè de fuoi 
fpiraglij perchè Jìa buona . 

Se efifte un fuoco centrale , ipoteli che ha da- 
to luogo a gran (iftemi , fembrercbbe rifiatarne x 
che quanto più una cantina folle profonda , tan- 
to più dovette etter calda , e per confeguenza 
meno adattata a confervare il vino. E’ vero, che 
tutti gli fcavi , fatti per mano degli uomini , fo- 
no picciolittima cofa , in paragone dell’ enorme 
diametro della terra . Ma fe realmente elìdette ua 
fuoco centrale , la fua azione farebbe necettaria- 
mente più fenlibile , a niifura clic fi penctratte 
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^lle vìfcere della terra ; poiché quella ma(Ta di 
fuoco , fuppolla femore collante , Tempre la ftcf- 
fa , dovrebbe agire tempre egualmente , e fard 
fentire per gradi dal centro alla circonferenza . 
Ora è dimollrato, dopo le ricérche Fatte da’ filici, 
che a qualunque profondità della terra fiali arri- 
vato , il termometro vi fi è collantemente folle- 
nuto a io gradi ed ; di calore , purché caule 
meramente accedane non abbiano cangiato quella 
temperie; e quello termine di io gradi è precifa- 
mentc quello , in cui comincia la fermentazione 
tumultuofa ue'tini , o ahnend allorché i fuòi pri- 
mi fegoi lì. manifellano . Si vedrà fra pòco la 
conneliìone , che vi è fra quella feconda oderva* 
iione e la prima . Scaviamo cantine , è lafcia- 
itio l' ipoteli del fuoco centrale nella fua incer- 
tezza . 

La profondità d’ una cantina dipènde dalla fi* 
Inazione del luogo , fu cui li fcava . In un piano 
deve elfer più balta dì quello che farebbe , le 
folte fcavata in uno fcoglio. Un corridojo , lungo 
due in tre pertiche, e chiufo dà capo e da piedi da 
una porta, manterrebbe quella cantina tanto frefea, 
quanto Una diacciala ; perchè 1’ aria atmosferi- 
ca non vi entrerebbe fe non per quelle due por- 
te , e farebbe podìbilé e cofa anche prudente, dì 
chiuder 1’ una nel tempo che fi apride 1* altra » 
La cantina precifameùté cosi formata , farebbe 
ricoperta^ dalla mada totale dello fcoglio , e fa- 
rebbe difefa dalle vicende del caldo e del freddo. 
E’ una fortuna 1’ avere una cantina di quella for- 
te , quando non lia troppo umida . 

All’ oppólto , quando una cantina è fituata nel 
piano , credo .che debba avere la profondità di 
ledici piedi in circa . La volta fotto il centro 
farà alta 12 piedi , ed ella farà ricoperta 
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di 4. piedi dì terra . Quanto alla lunghezza, è ella 
indefinita . L’ efperienza ha dimoftrato , che tali 
cantine fono fempre eccellenti , quando riunì fce 
tutte le altre condizioni . Se faranno più profon- 
de , faranno anche migliori . 

Io chiamo condizioni 1* apertura o fia 1’ ingref- 
fo , gli fpiragli , e la Umazione della cantina . 

L' ingnjjo deve eilere fempre pollo nell’ interno ^ 
della cafa , guarnito di due porte, una polla nell' , 
alto della ficaia, e l'altra nel ballq, il che equiva- ^ 
le ad un corridojo . Se l’ingreffo farà collocato al t 
di fuori, quell q corridojo diverrà indifpenfabile 
e quanto più farà lungo , tanto più farà uti- 
le . Se T ingrelfo è voltato , ed efpollo al mezzo- 
giorno , bifogna cambiarlo afibluramente , e tra- 
fportarlo a fettentrione , purché non li abiti un. 
paefe jfollo in una grande altura o fotto un cli- 
ma freddo . 

Gli Spiragli . È' un errore mallìccio ed una evi- 
dente imprudenza di un architetto il farli gran- 
di talmente , che molte cantine hanno lo ftef- 
fo lume , che una ftanza a pian terreno . L* 
azione dell* aria atmosferica è fempre propor- 
zionata al diametro de’ fpiragli . Non niegho eh’ 
effi fieno neceirarj‘ per rinnovar 1' aria , che diver- 
rebbe col tempo mofetica , e per diminuire l’umL- 
dità ; nia in quefto condite tutta la loro uti- 
lità . 

La Jìtua\ione della cantina . Scelgali , per quanta 
è pofiibile , la fituazione verfo fettentrione 
o almeno verfo levante ; mentre le cantine li- 
mate verfo mezzo giorno e ponente , fono per 
lo più pellime . Ciaficuno ne vede ben la ra- 
gione . 

A mifura che il calore dell'atmosfera, paffato l’in- 
verno afeeude a 8, 0 10 gradi , li deve chiude- 
• * . xe 
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re una certa quantità di fpiragli, e chiuderli quali 
tutti dopo che il calore va crelcendo ; perchè 
I’ aria della cantina tende a metterli iti equilibrio 
con quella dell’ atmosfera . All’ oppollo in tempo 
d’ inverno , conviene lafciar entrare fino ad un 
certo punto l’aria eterna, per diminuire il calore 
della cantina . Quello fuggerimento però clige 
una reflrizione , ed è che fé il freddo ellerno fin 
di 6 gradi , allora bifogna chiudere gli fpi- 
ragli , mentre 1’ aria della cantina s’ accollerebbe 
allo Hello termine , ed il vino patirebbe nelle bot- 
ti . Col coprire o chiudere con prudenza quelli 
fpiragli , fi giunge a confervare il vinft ed a far- 
lo diventar vecchio , qualità che lo rende tanto 
{treziofo . 

A quai fe°nì fi riconcfca una buona cantina ; • c 
quali fieno i di Rimediare a' fuoi difetti . Non 

vi è dubbio, che la migliore lituazione lia quella, 
in cui il termometro fi mantiene fempre tra i ia 
gradi , e io gradi ed i di calore , termine , che 
i Filici chiamano temperato . Tali fono le cantine 
dell’ oflervatorio di Parigi ; e tali fono tutti i fot- 
terranei , dove le variazioni del caldo e del fred- 
do fono infenlibili. Quanto pili la temperie di una 
cantina s' allontana da quello punto , tanfo meno 
elio è buona, ed ecco la vera pietra del parago-. 
ne , per conofcere un eccellente cantina . Se dun- 
que la cantina non è abbaftanza profonda , bifo- 
gna fcavarla d' avvantaggio e caricarla di terra; 
fe è troppo efpolla all' azione dell’ aria , bifo- 
gna metterla più al coperto , cingerla di mu- 
ra , farle un tetto , moltiplicare le porte , dimi- 
nuire gli fpiragli , chiudere que’ che fono mal li- 
mati , aprirne de’ nuovi , itabilire correnti d’ aria 
frefea ec . 
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Una buona cantina deve edere lonttana da ogni 
paffaggio di vetture , da ogni bottega di fabbri , 
e d’ operaj , che battono inceffar.temente . Quelli 
colpi , quelli tremori li comunicano (ino alle bot- 
ti e fanno ofcillare i fluidi , in effe rinchiuli , 
facilitano con ciò lo fprigiooamento dell’ aria fi f- 
fa , eh’ è il primo legame de’ corpi ; il ledimento 
fi riconfonde col vino ; la fermentazione infenlibi- 
le è accrefciuta , ed il liquore è più predo de- 
comporti . Tutte quelle verità fono autenticate 
dall’ efperienta . 

Una cantina non può mai effere afeiutta abba- 
llala . L* umidità danneggia interamente le bot- 
ti , fà ammuffire ed imputridire i cerchi che fi 
rompono , ed in confe uenza li perde il vino’. 
All' incontro 'quella umidità penetra iufenlibilmen- 
.te il legno, e col tempo comunica al -vino un fa- 
pore di muffa . 

Quando lì vuol fare una cantina , c fi teme 
che vi penetri 1* acqua , fi fa un gran battu- 
to di terra , dietro il muro, a mifura eh’ effo li 
va fabbricando , e li continua cosi fino a tutta la 
volta . Se in quella contrada li può afrere la poz- 
zolana , fe ne formi una malta , metà pozzolana 
e metà fabbia , e con quello cemento fi fabbrichi 
la cantina . Se non li può aver la pozzolana , lì 
componga un cemento, la metà calcina fmorzata di 
frefeo ed ancora calda , e metà cenere* e matto- 
ni pelli . Quando il fuolo deila cantina è umido 
li ricopre di malta , circa ad un mezzo piede di 
altezza . 

Nelle cantine profonde 1’ aria vi fi rinnova dif- 
ficilmente ; a poco a poco fi corrompe , li vi- 
zia , e talvolta diviene mortifera. Quando in una 
cantina il lume d' una candela non è vìvo, come 
il folito , li può dire che 1’ aria vi lia viziata . 


Se 



Se Ta fiamma s’ alza verfo la lommità del luci- 
gnolo , s’ è picciola , quell’ aria hà un grado di 
più di corruzione . Finalmente fé il lume s’ eftin- 
gue , la perfona che lo porta, non tarderà a ca- 
dere in un’ asfifsìa > Il lume s’ ertingue pili quando 
s’ accorta alla terra , che quando fi alza verfo la 
volta ; perchè queft' aria viziata , queft’ aria fif- 
fa è più pefante dell’ atmosferica , che galleggia 
fopra 1' aria filla . Dopo quella verità di fat- 
to , è cola importantirtìma , che gli fpiragli pren- 
dano lume dal fuolo della cantina , e non fem- 
plicemcnte dall’ alto della volta , come fi pratica 
comunemente . 

11 Signor Bidet , nel fuo Trattato della coltiva- 
zione delle vigne , dà un’ ottimo metodo di rinno- 
var 1' aria . Si ponga, die’ egli , un tubo di latta o 
di piombo o di terra cotta , di 4 dita di diametro 
dirimpetto il muro delta cafa , che /benderà nello fpi- 
raglio della cantina a molti predi di profondità , e fi 
eleverà fino al tetto della cafa . All ‘ efiremità Juperio - 
re di quefio tubo fi ponga un imbuto di due pie- 
di di diametro , e fi collochi al di fiotto un mo~ 
lineilo , le di cui ali fieno formate di latta > o di 
tela inogliata , e che volgendoci ad arbitrio del ven- 
to a dir igger anno Ì aria verfo l' imbuto , e la faran- 
no calare nella cantina . 

, E’ chiaro , che querta mafia d’ aria inccfiante- 
mente fpinta’ nella cantina, limefcolerà a poco a 
poco coll aria mefitica o fifia , e diftruggerà la 
fua qualità mortifera . Ma vi è di più : quello 
tubo e quello molinello, lituati all’ eftremità del- 
la ftefia cantina , manterrano una corrente d’ aria 
frefea , la quale accrefcerà la frefeh ezza della 
cantina . Quella propoli?ione fembra contraddit- 
toria con quanto li è detto più fopra , relativa- 
mente all’ equilibrio , che tende Tempre a rtabilfrH 
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fra P aria atmosferica e quella della cantina . In 
quello prim'o cafo quelle due arie fono , per dir 
così , llagnanti ; laddove nel fecondo la corrente 
dell’ aria è quella , che produce un’ evaporazio- 
ne ; e quella evaporazione accrefce la frefchezza. 
Eccone un’efempio . E’ innegabile , che P aria 
della camera vicina fia nel medelimo grado 
di temperie di quella camera, dove uno li trova; 
poiché tutte le porte di comunicazione delle due 
camere fi fuppone che fieno aperte , ond’ è la 
medefima aria . Suppongali ora quelle porte chiu- 
fe , e fi prefenti una candela accefa alle fellùra 
della ferratura d’una delle porte , ovvero di 
quelle porte , e li vedrà il lume allungarli ver- 
fo P apertura , o ellerne refpinto , come fe Paria 
d’un foffietto mediocremente comprelTo agilTe fui 
lume . Ed ecco la corrente dell'aria ftabìl ita « 
dimollrata doli’ efpcrienza ; Si vegga ora come 
cagioni la frefchezza . Si prefenti la mano o l’oc- 
chio a quello buco , e fi fentirà una corrente d’ 
aria frefea , quantunque non fia più frefea delP 
aria della camera . Ciò nafee perchè P aria bat- 
tendo filila pelle della mano o delle palpebre t 
produce più rapidamente P evaporazione del no- 
ftro calore , e {ebbene quello freddo non fia.fe 
non relativo , tuttavia produce un frefeo ed un 
freddo , come fe elìftelTe in realtà . Lo Hello ac- 
cade quando fi prende un foffietto' , e fi foffia 
verfo la pelle , fentendolì un frefeo notabile , che 
accrefce P evaporazione del calore della parte , 
fu cui fi- foffia . Così fregandoli un braccio , per 
efempio , coll’ acquavite , e foffiaudoli forte con 
un foffietto da due bocche fu quello braccio, li arri- 
verebbe a diacciarlo . Accade lo flelTo del fred- 
do , quando P aria è viva e foffia un gran ven- 
. V - - to ; 
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to ; mentre agifce etto più forte fopra i noftri 
corpi , ed il freddo ci pare più acuto che fe l’ia-^ 
tenfità di quello freddo folle accrefciuto di 5 , di 6, 

* ed anche di io gradi , fcnza corrente d’aria. 
Tanto avviene nelle cantine e nelle botti , che 
vi fono racchiufe . Se li arriva ad introdurvi 
• una corrente d’ aria rapida , faranno elle realmen- 
te più fredde che non farebbero Hate , anche a 
fronte della maggior profondità . Cederà adunque 

10 llupore nel veder in Rama confervarlì il vino 
perfettamente bene in una cantina poco profon- 
da , la quale è ricoperta tutta di frantumi di vali 
di terra . Quello lito in Roma , chiamali Tefiacclo 
e li vini confervati in quella grotta fono celebri 
per la» loro frcfchezza , Tutti quelli frantumi di 
vali , mal’ uniti ed ammucchiati alla rinfula gli 
uni lopra gli altri , lafciano il palleggio all' aria , 
e llabilifcono una corrente continua , che mantie- 
ne il frefco , con accrefcere 1’ evaporazione . Si 
otterrà lo Hello effetto col difporre due , tre o 
più molinelli limili a quelli , di cui abbiamo par- 
lato , e faranno utilillimi alle cantine poco pro- 
fonde , e che non li poffono fcavar di più . 

Prima di terminare quello articolo , fembra co- 
fa intereffanfe il dillruggere un pregiudizio . Non 

11 ceda di ripetere , che le cantine fono frefche 
nell’ ellate e calde nell’ inverno , ma quello è 
falfo . L’ efperienza prova , che il calore vi è 
predo a poco lo lledo , in amendue le llagioni . 
Ho dimoftrato che la miglior cantina è quella , 
in cui il calore li mantiene' a io gradi , e che 
quanto più s’ allontana da quella temperie , tanto 
meno è buona . Per convincerli di quello dato di 
fatto , balla calarvi un termometro e làfciarvelo , 
e li vedrà la verità di quella proporzione . Noi 
giudichiamo foltanto relativamente a noi fteffi . Il 
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noftro corpo è cfpofto neH’eftate al calore dell'at - 
mosfera , che è di 20 a 25 gradi , ed il calore 
del noftro fangue crefce in ragione di quello dell* 
atmosfera . Quindi allorché entriamo iu una can- 
tina , proviamo un .grado di frefco , perchè 
non è che di io ,0 n gradi . Nell* inverno aiP 
oppofto , quando il freddo dell’ atmosfera è 
da’ 12 a 15 gradi al di lotto del diaccio, trovia- 
mo la cantina calda , perchè è a io gradi al di 
fopra : ma in amcndue i cali non è già la tem- 
perie della cantina , che cambia , ma è la noftra 
maniera di fentire , eh’ è .diverfa fecondo le cir- 
coftanze , perchè il calore d' una buona can- 
tina non diverlifica in quelle due ftagioni che di 
uno in due gradi . 

Della difpojì^ione d' ma iantina . Ella deve e/fef 
provveduta di tintigli utenlìli neceflarj per * il tra- 
sporto de' vini , e tutto deve elfer tenuto con il 
buon ordine pofliòile per evitare la coufufìone . 
E’ un errore il fare di legno i ledili delle botti, 
e molto pivi il farli troppo badi . Quelli ledili 
debbono edere di cementi , e dell’ altezza alme- 
, no di 3 piedi , per più ragioni . Primo : perchè 
la botte , quando Ila Sollevata da terra non Sog- 
giace all' umidità dc-1 terreno . Secondo : perchè 
la maggior corrente d’ aria che la circonda , tien 
alciutta la botte. Terzo: perchè quando la botte è 
Situata in quella forma , non li ha piti bifogno di 
trombe, di fifoni ec. , per tirar il vino da una botte 
all’ altra , e balla- accollare il carratello , che li 
* vuole empire lotto -quello eh’ è Sulla baie , 
porvi la caunella , e lalciar ulcir il vino, il^che 
rende femplieilììma 1’ operazione di cambiar il - 
vino . 

Incltr» bifogna far botti grandi . La parte Spi- 
ritala Ivapora meno , la fermentazione inlcnllbile 

%• vi 


vi fi fa più a perfezione , il vino vi fi conferva 
meglio, perché l’azione dell’ aria atmosferica ope- 
ra meno fopra un liquore racchiufo in una botte 
le cui doghe fono grolle molte dita di quello 
che operi fopra una botte ordinaria, le cui doghe 
con forpaflano mai la groffezza di un dito . L’ 
aria avrà ancora molto meno d’ azione fe quefta 
gran botte quando fìa, diurnamente ricoperta di 
malta . 
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Ournefort colloca quefta pianta nella Sezione 
prima della clafre XX , e la chiama laurus vul- 
garls . 1 

Fiore . Di un fol pezzo e la cui fommità è 
divifa in quattry o cinque particelle ovali : non 

ha bottone : nove filetti ed un piftilio guarnifco- 
no il centro del fiore . Vi fi vede una prominen- 
za comporta di tre tubercoli , colorati', aguzzi, 
che circondano il feme e terminano con alcuni 
peletti di due fpecie . 

Frutto . A nocciuolo , ovale, aguzzo , d’ un fol 
pezzo , e -che contiene un uocciuolp oyale ed 
aguzzo . 

Foglie . Sode , dure , foftenute da un picciolo 
pedale , interiffime, che hanno la forma di un fer- 
ro 
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ro di lància , e di un colore verde cupo affai lu- 
cido . 

/ Radica . Legnofa , denfa , ineguale . 

Forma Manda fuori del terreno uno o più fa- 
tti alti (Timi e drittifiimi : i loro rami, fi ffringono 
verfo il tronco : la fcorza è lottile e verdiccia : 
il legno è compatto, ma fi piega facilmente : i fio- 
ri nafcotto a gruppo nelle, afcelle delle foglie , e 
fono foftenuti da un picciolo pedale : le foglie , 
Tempre verdi , ftanno attaccate nel furto una ac- 
canto all* altra . 

Luogo . E’ originario di Spagna e d’ Italia , ma 
è divenuto comune anche in Francia . Fiorìfce 
nel mele di Marzo , c le fue frutta maturano 
nell' autunno . 11 lauro è di molte fpecie . La 
prima ha le foglie larghe : la feconda le foglie 
ondate •• la terza le foglie ftrette . L’altezza di 
quell’ albero dipende dal calore del clima . 

Proprietà medicinali , Le foglie hanno un odore 
acuto ed aromatico : i femi fono odorofi -, ed 
U0 poco amari : le foglie e le coccole fono ftom- 
inatiche , cordiali , deterfive , anti- feniche . 

Le foglie e le coccole fono utili in medicina : 
colle foglie frefche fi fanno decotti . Le foglie 
fecche fi riducono in polvere , che fi prende per 
bocca nella dofe di ima dramma: col decotto del- 
le foglie fi fanno lavativi . * 

Dal lauro fi cavano quattro fpecie di olio . La 
prima fpecie fi forma colle coccole macerate nell’ 
, acqua e diftillate : queft’ olio ha tutte le proprie- 
tà degli olj aromatici : prefo per bocca , nella do- 
fe di tre o quattro gocce, è buono contro i flati . 
Per cavare 1’ olio della _ feconda fpecie fi fanno 
bollire le coccole nell’ acqua : quando l’acqua è 
raffreddata , vi galleggia un olio verdaflro , il 
quale è meno efficace del precedente . La terza 
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fpecie fi cava dalle coccole , ferii’ alcuna prepa- 
razione ; e quell’ olio è meno efficace degli altri 
due . La quarta fpecie fi fa colle coccole e colle 
foglie : di quell’ olio li fa ufo unicamente per le 
unzioni ellerne , a fine di fortificare e rianimare 
le parti rilavate ed intorpidite . 

I manifcalchi fanno un grand’ ufo dell’ olio di 
lauro, cavato col torchio; ed elio è preferibile per 
tutti li riguardi all’ unguento di lauro , fpecial- 
mente a quello eh' è flato preparato con tutte le 
foglie . Per fare quell’ unguento li prende una 
dofe eguale di graffo di porco , ben purgato , e 
di olio di coccole di lauro : fi Squaglia a bagno- 
marìa , e fe ne ha 1’ unguento , il quale è di co- 
lor verde , e di un graiìofo odore aromatico . 

II lauro fi fuddivide in molte fpecie preiiofe , 
le quali fono comuni " nell' Indie , ma non pof- 
fono refillere all’ inverno dell’ Europa , anche ne 
paefi li più temperati , purché non fi confervino 
nelle llufe . Quelle fpecie fono le feguenti . 

Il lauro di cannella ( launts cinnamomum ) > Gli 
Olande!! hanno proccurato di diffrangerlo in tut- 
te le Indie Orientali , e renderlo privativo ai lo- 
ro ftabilimenti . Il Signor Poivre , già Intendente 
dell’ ifola di Francia, lo ha moltiplicato ne' ftabili- 
menti de’Franceli egualmente che il garofalo . 

Il lauro- cuffia ( Laurus Cuffia ) . Se ne cava una 
corteccia , che ha quali le medelìme proprietà. / 
della cannella . 

Il lauro- canfora (Laurus Camphora ) . Tutte le 
parti di quell’ albero preziofo formicolio per in- 
cifione quella retina, dì' è tanto conofcinta in me- 
dicina e uell’iftoria naturale folto il nome di can- 
fora. 

Il lauro culiban ( Laurus Culiban ) . Nell’ itele 
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Molucche fc ne fa ufo per preparare gli ali- 
menti . 

Il Lauro- cannella falvatico , che fi trova nell * 
America ( Laurus Indica ) . Non farebbe forfè im- 
ponibile di trapiantare quell' albero nelle provin- 
cie meridionali di Europa , con trafportare dall 1 
America i fcmi , fino che vi nafcedero. E’ vero , 
che in foftanza non avremmo che un albero di 
più; ma quale farebbe la fua utilità reale ? 

Il lauro di Pcrfia ( Laurut PerJ’a ) . Il Aio frut- 
to è ftimatidimo in America. 

Il lauro di Borbone , o lauro rofi'o ( Laurus Bor- 
bonia ) . Il fuo legno fegato e tirato a polimen- 
to fetnbra un rafo morato , il quale è in gran 
pregio per fare interfiature e mobili . 

Il lauro Safiofrafio ( Laurus S a fio f ras ) . E’ un 
legno fudorifico , e come tale molto ftimato in 
medicina . Nelle provincie meridionali dell’ Euro- 
pa può edere coltivato nelle pianure , e con 
replicate piantagioni , può eder moltiplicato 
come i celli . Continuiamo adedo a parlare del 
labro ordinario . 

Coltura del lauro ordinario . Il lauro ordinario 
come tutte le fue diverfe fpecie , fi moltiplica col 
feminarlo e con trapiantarfte i margotti . II 
tempo per feminarlo è quando le coccole fono 
mature e cadono dalla pianta . Si dee mettere il 
feme dentro un vafo , e ve fe ne mettono due 
granelli. Se germogliono amendue, fe ne sbarbi- 
ca uno fubito che è fpuntato da terra. Qucdo è 
il metodo più licuro per piantar lauri . L’ anno 
ap predo fi rompe il vafo , e fenza feomporre le 
radiche e la terra che le circonda , fi mette il 
virgulto dentro una folla fatta a polla . Quell’ 
operazione deve farli in tempo, in cui non vi è pe- 
ricolo di gelate . Ne’ paefi freddi farà bene di co- 
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prire di paglia quelli teneri virgulti , maflimamen' 
te Te non fembrano molto vigoroli . E’ bene an- 
cora di. ricoprirli di letame intorno al pedale. Se 
il freddo averte fatto feccare i germogli , quelli 
fpuuteranno di nuovo, purché il freddo non fof- 
fe (lato eccelli vo , e purché non lì follerò tra- 
lafciate le precauzioni qui fuggente . Quell’ al- 
bero efige una terra grada , la qualp di tanto 
in tanto deve edere inacquata , fecondo il bjfo- 
gno . » v . 

Siccome quell’ albero manda fuori molti virgul- 
ti , podono quelli fvellerfi dalle radiche , fubito 
che faranno guarniti di capelletti , e trapiantarli . 
Quella è la maniera la più pronta per moltipli- 
carlo ; ma eda è meno licura della lemente , la 
quale familiarizza meglio' 1’ albero col clima del 
paefe . 

In mancanza di virgulti , fi podono ancora pie- 
gare i rami e farne margotti , come lì fa de’ ga- 
Tofali , Nelle provincie meridionali quelli margot- 
ti fanno la radica fenza quella diligenza . Quivi 
il lauro forma una hella piramide , e fa una vaga 
figura fra gli alberi di verdura . Nelle provincie 
fettentrionali fi fa a gara per avere una verdura 
perpetua degli alberi di mezzogiorno ; \. a gjià 

te li afflige di non poter aver la verdura, cup 
del tiglio ec . Gli alberi fempre verdi re-i-r a-* 
qualche diletto nell’ inverno ; ma convien con- 
fedare che nell’ eftate il loro verde cupo -e fem- 
pre eguale , ha un fo che di malinconico . - 

La luperllizione degli antichi ha trafmeflo a 
noi un errore popolare , che ancora domina . Si 
è fempre detto , che il fulmine rifpcttava il lau- 
ro . Ciò è falfo. Ma quell’ errore è di poca con- 
feguenza . 

• AgricokPiante TAV. M Se- 
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Sezione IH. 

Del Lauro-rofa , 

« * • ‘ * 

Tournefort colloca quella fpecie di lauro nella 
XX clafle , deftinata agli alberi a fiore di un fol 
pezzo , ed, il cui piftilio diviene una fpecie di 
baccello . La denomina Nfrioa fiorihus rubejcen- 
tibus . ' . 

Fiore . Grande, in forma di un imbuto col tubo 
cilindrico ; l’ eftremità del fiore fono divife in 
cinque tagli eguali . La bocca del tubo con- 
tiene una fpecie di fugo , ed il tubo forma una 
corona eolie frange : il calice è piccioli (fimo e fi 
divide in cinque porzioni eguali . 

Frutto. E’ una fpecie di baccello , compolla di 
due follicoli cilindrici, lunghi, che li aprano da 
capo a piedi , racchiudono femi bislunghi , coro- « 
nati di un pennacchio , difpoltì in mucchio è 
Foglie . Intere , fatte in forma di lancia , aguz- ~ 
ze , e che dalla parte di fopra fono un poco ine- 
guali . ■ * • « 

Radica. Lignofa e gialliccia. 

Luògo} '• Originario dell' Indie e fi coltiva ne* 

. 5 

iprietà . Un fapore afprifluno . I fiori eccita» 
no gli Carnuti, fono deterlìvi e purgano con mol. 
ta efficacia . E’ un imprudenza il fervirfene per 
bocca . In una dofe un poco forte , fono un ve- 
leno per gli uomini e per le beftie . 

Le foglie fpolverizzate fonp un efficace llarnu- 
tatorio . Ne’ mali d’ occhi, cagionati da abbondan- 
za di umori , fi amminiftrano con gran giova- 
mento . Il fignore Rozier ailìcura di averne ve- 
duti ottimi effetti . Si ordinano ancora per il mal 
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di capo e per 1 ’ emicrania . Con quelle foglie 
li fanno ancora unguenti e decotti . Melchiate col 
butirro, fe ne compone un unguento per la rogna 
e per altri mali cutanei . 

Coltura . Ne’ paeli fettentrionali quell’ alberi fi 
tengono coperti come gli aranci . Quella fpecie 
di lauro è molto foggetto ad efier danneggiato 
dal freddo. Nelle provincie meridionali e lungo 
la fpiaggia del mediterraneo , li coltiva nelle 
pianure . Ancorché quell’ albero lia origina- 
rio dell’ Indie, tuttavia fe n’è trovata una pian- 
ta in Corlica in un luogo , in cui licuramente 
non poteva effer fiato feminato . Si può moltipli- 
care col mezzo de’ Temi ; ma è cola più fpedita 
di fepararne i rimellìticci , che l'puntano dalla ra- 
dica , o pure di piegare un ramofcello folto ter- 
ra , anche fenza far ufo de’ margotti . E’ proba- 
bile , che quell’ albero diverrebbe comune anche 
nel clima del Nord , con molttplicarfene la fe- 
jnenza. In tempo de’gran freddi li correrebbe pe- 
ricolo di perdere il tronco ; ma le radici mande- 
rebbero fuori nuovi virgulti , fe li praticalfc la 
diligenza di coprire in tempo d’ inverno il peda- 
le con 4,05 pollici di letame , 

La moltitudine de’ fiori , di cui fi carica queft’ 
albero, il loro colore, la loro bellezza merita le 
cure del giardiniere . Siccome fa molte radiche , 
le quali fono piene di fibre , elfo sfrutta in poco 
tempo il terreno , il quale deve rinnovarli e 
concimarli di tanto in tanto . Non bifogna giam- 
mai lafciarlo languire per la liceità . Perché la 
fioritura duri più a lungo, bifogna tagliare i fiori , 
che fono già maturi , e non lafciarli andare in 
feme . 

Ancorché i rami di quell’ albero fieno molto 
flefiìbili , non è pofiibile di formarvi cocchi , 
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perchè a mifura che fi va aliando , perde a 
hallo le foglie i Elio ferve fqlo a guarnire i 
bofchetti . 

..Sezione IV. 

• - » ‘ , \ ». 

' . • V 

Dii Lauro- c /regia . 

Tournefort Io colloca nella Seiione fettìma del- 
la XXI claffe ,deftinata agli alberi a fiori in figu- 
ra di rofa , il cui pittili© diviene un frutto a Doc- 
cinolo , e lo chiama laurut cerafus . 

Fiore . In figura di rofa con cinque pedali , ro- 
tondi , concavi , attaccati ad un calice , il quale 
è di un fol peno , con cinque tagli ottufi e 

concavi . . 

Frutto . Coccola ovale , quali tonda , camola » 

in cui vi è un nocciuoio ovale , aguno e ton- 
nellata • . , . , , „ , 

Foglie . Semplici , intere , bislunghe , grette , lu- 
cide , e foftenute da picciuoli, eoa due glandule 
nel dorfo . 

Radica. Ramofa e lignofa . 

Forma » Queft’ albero s’ alia molta, fecondo li 
clima in cui fi trova . La fua corteccia è lifeia , 
e di un verde cupo. I fiori fono difpofti in grap-; 
poli piramidali, più corti delle foglie, e che nasco- 
no nelle loro afcelle . Lfe foglie fono fempre ver- 
«Jj , e difpofle di qua e di là de’ virgulti . 

Luogo. Fu trafportato da Trabifonda nell’ an- 
no 1576 . Oggi fi è naturaliiiato in tutt' i giar- 
dini , fpecialmente nelle provincie meridionali . 
Fiorito ne’ meli di Maggio e di Giugno .. 

Proprietà . 1 fiori e le foglie hanno iL fapore e 
j» odoie dell’ amandola amara . Comunemente fi 
mettono due o tre di quelle foglie in una pinta 
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di latte, per dargli un gufto di amandola amara. 
Quella fénfualità in fe fielTa indifferente, può di- 
venir funella, quando fe ne accrefca la dofe. Allora 
quelle foglie cagionano coliche , convulfioni , e 
molte volte fono mortifere . L’ acqua diftillata 
delle fue foglie è (ternamente velenofa, tanto per 
gli uomini , quanto per le beflie . E’ Tempre co- 
la migliore di non far mai ufo nè delle foglie , 
nè de’ fiori , nè del frutto di quell’ albero . 

Coltura . Si moltiplica quell’ albero per via de’ 
femi , e per via de’ margotti. Si feminano i gra- 
nelli , fubito che cadono dall’ albero , e nafeono 
facilmente nella primavera feguente. Elio non eli- 
ge una coltura particolare . Solamente ne’ paelì 
freddi deve efier tenuto ben coperto . 11 fred- 
do molte volte ne fa feccare il tronco , il quale 
però manda fuori nuovi germogli dalle radici. Ne’ 
paefi meridionali vi li formano cocchj , giac- 
ché i fuoi rami fono molto flellibili , e prendono 
quella direzione che fi vuole . Quelli cocchj , 
quelli gabinetti di lauro-ciregia fono delizioli , 
perchè le fue foglie fono Tempre verdi , e molto 
folte, tal che riparano mirabilmente il fole. Inol- 
tre il fuo colore verde gajo gli fa avere la pre- 
ferenza fopra tutti gli alberi verdi, che per lo più 
fono di un colore cupo e malinconico . 

Per altro molti credono , che il trattenerli a 
lungo, in tempo di fiate, fotto quelli cocchj, pre- 
giudichi alquanto alla fanità . Elfi efalano un 
dolore acuto, che molte volte offende la teda e 
provoca il vomito . Non fi sà fe ne' paeli fred- 
di gli effluvj di quella pianta producano il mede- 
lìmo effetto . 


M 3 Si- 


xSx 

Sezione V. > 

/ / • , 

X)e/ Lauro-tino ». 

Tournefort Io colloca nella fella Sezione , della 
XX clalTe degli alberi a fiore di un fol pezzo , 
il cui calice diviene una coccola . Egli la deno-> 
mina TinuJ Frior * 

Fiore . A rofetta con cinque tagli óttufi : il ca- 
lice picciolo , a cinque dentini , cinque itami , tre 
piftilj , alcuni fiori iterili e gli altri ermafro- 
diti « 

Frutto . Picciole coccole t tonde , d’ un negro 
sbiadito , lucide , contenenti un fol feme , elico t 
piatto , bislungo ed in forma di cuore « 

Foglie . Semplici , ovali / tolte , colle punte 
dure , fempre verdi , lucide e di un colore ver- 
de ofcuro. 

Radica. Legnofa , ramo fa , piena di fibre * 
Forma . Ne’ paeli freddi non è che un fempli- 
ee arbofcello ; ma ne’ paeli caldi crefce fino all' 
altezza di dieci piedi . Getta molti rampolli dal- 
le radiche . La fua fcorza è lifcia e biancalira « 
I fiori fono fituati nell’ alto de' fufti a guifa di 
grappoli : prima di aprirli fono rodi : quando fo- 
no aperti, diventano bianchi • Fiorifce nell’ inver- 
no e nell’ effate . . • 

Luogo . E’ originàrio di Spagna e d’ Italia : li 
coltiva ne’ giardino. / . , 

Proprietà . Ancorché quell’ arbofcello Ha un ef- 
ficace purgante , tuttavia fe ne fa poco ufo in 
medicina . * 

Coltura . Elfo può egualmente che i lauri 
dell* altre fpecie alluefarli anche al clima 
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del Nord , con Temenze reiterate c colle me- 
delìme precauzioni . Si moltiplica per mezzo 
de’ margotti , e più di tutto per mezzo de’ rimef- 
fiticci . Nelle provincie meridionali della Francia 
fi coltiva nelle pianure . Vi fi formano belliflìme 
fpalliere e pergole deliziofiflime . Quando quella 
pianta non ha più di 30 anni , Te una gelata la 
fa feccare, il male è riparabile co’ rimefliticci che 
manda fuori dalle Tue radiche . Se fi coltiva ne’ 
vali, può effer potato come gli aranci . Ne’ bo- 
fchetti fa una belliflìma comparfa , perchè è Tem- 
pre verde . 

u. (Sj» 

TASSO 

* * 4 
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,1 Ourflefbrt Io colloca nella IV Sezione della 
clafie XIX , deftinata agli alberi a fiorb fioccuti , 
mafchio e femmina , nafcenti nell' albero me- 
defimo , -ed a frutto tenero . Egli lo chiama 
Tallo - 

Quell’albero è {ingoiare nella Tua fruttificazio- 
ne » Molti autori , degniflimi di fede , han vedu- 
ti nel taffo i fiori mafchi e femmine fopra 1’ al- 
bero medefimo , ma feparati * ; Tebbene comune- 
mente quelli due fiori nafchino in due alberi di— 
flinti » L' altra fingolarità confitte nel Tuo frutto f 
il quale non ha la minima analogia co’ frutti de- 
gli altri alberi . 

Fiore . I fiori mafchi formano piccioli mazzetti 
• o fieno fiocchetti di un verde chiaro . La riunio- • 
ne de’ ttami del fiore nella loro bafe , ed il loro 
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{viluppo nella cima , danno a tutto il fiorò hi 
forma di un picciolo fungo , ma tagliato da cin- 
que fino ad otto merlature . , , r ** 

Frutto . Coccole molli , polpute. , piene di fu- 
go , {cavate nella parte davanti in forma di un 
fonàglio , e di un colore rodo incarnato . „ Rao#? 
chiude un Teme o (ia nocciuolo , aguzzo e luci* 
didimo . La punta del nocciuolo talvolta efce fuo- 
ri della fua capfula . sMfflH 

Foglie . Sempre verdi , di un colore verde cu* 
po , ,'( eccettuate le foglie nafcenti ) , agguzze * 
Uretre , e difpofte fui loro picciuolo. , come i 
denti di un pettine. Ede fono tutte dritte ed iu- 
te ri di me 

• ‘ i-‘-ry * 

*Madica . Grolla , dura e profonda . 

Forma . Il tronco dell’ albero è duridimo , rof- 
fìccio , venato e quali incorruttibile , 1 fiori fpun- 
' • ^ * Ife^eifeparati gli uni dagli altri, dalle afcelfe delle 
foglie . 

* Proprietà . SI crede comunemente y che quell’ 
albero affli i luoghi alpellri ed elevati . Ma il fi- 

f nor Abate Rozier crede che ciò non fia vero . 
igli dice che una volta in Francia il Taffo era 
comuniSmo ; e che in appreffo è flato a poco a 
iCO diftrutto nelle pianure . Quindi crede che 
'Oggi il tado li trova folo ne’ luoghi alpeilri, ciò 
y *fion lia effetto della natura dell’ albero , ma dell’ 
./ i. impodibilità di tagliarlo ne’ dirupi quali inaccefii- 
bili . Anche in Italia può dirli l’ illedo s il tado 
fi taglia vo’omieri perchè li crede che la faa otn* 
bra lia infalubre. Senz’ entrare nella verità di ta- 
le opinione , a fine di efcludere il zaffo da' giar» 
affini , è Certo che farebbe un danno 1’ eftirparne 
* la fpecie . In follanza quell' albero è molto ali- 
de . il fuo tronco arriva talvolta all’ altezza di jja 
• i'V 1 • P‘«* 
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piedi 5 elfo è incorruttibile , e non vi è un legno 
cosi buono per condottar 1’ acqua . Par far carri 
è buono quanto qualunque altro legname ; giac- 
ché oltre ad elìer duro , ed a conlervarfi molto 
tempo , il Aio legno è dolce e fi lavora facilmen- 
te . 1 Tuoi rami fono eccellenti per far fcale - e 
cerchi di botti . Sarebbe una forte per un vi- 
gnatolo di averne una quantità {ufficiente 
per li convenienti attrezzi della vendemmia : ef- 
fi durano almeno anni . Inoltre quello legno 
è buono a far i denti delle ruote da molino quan- 
to quello delle migliori elei . Finalmente lavora- 
to col torno prende un lifeio ed un colore cosi 
brigante quanto 1 ’ ebano. 

Gli antichi piantavano il tallo ne' fepolcri . II 
colore ofeuro delle fue foglie accrefcva le idee 
tetre eh’ eccitano quelli luoghi lugubri . 

In Ollanda ed in Fiandra è molto antico P ufo 
di piantare i tallì ne’ giardini , a quell’ ufo con- 
tinua anche oggi . La facilità con cui quell’ albe- 
ro li pota , la docilità de’ luoi rami in prendere * 
qualunque figura ha fuperati i pregiudizj che li 
hanno di lui. In Bruges vi è un giardino di Fra- 
ti , ornato di taffi , i cui rami fono flati atteggia- 
ti a rapprefentare figure di ogni fpecie e curio- 
lìffime. Tutti i foraftieri lo vanno a vedere come * 
una meraviglia . 

Il tallo li moltiplica per mezzo del fuo feme , 
che lì .femina fubito eh’ è maturo . Se fi vuole 
che nafea per la feguente primavera , bilogna fe- 
minarlo con tutta la polpa . Malgrado però que- 
,ila diligenza , più della metà de’ femi tardano 
due anni a nafeere . Se il terreno è dolce , molla 
c vegetativo , bifogna fcegliere una parte che 
guardi tramontana . E’ inutile di rinnovare Ja 
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terra , e (blamente riefee vantaggiofo l' ingra flare 
il terreno colle foglie dell’ albero raedefimo , o 
di altre piante , allorché quelle foglie li fono con- 
vertite in terra. Quella terra però avrebbe poca 
con!illenza , ed.il fuo umido (vaporerebbe facil- 
mente, per poco che la contrada folle io un cli- 
ma caldo ; quindi è necelTario mefehiare quella 
terra vegetale con una quantità eguale di buona 
terra da giardino. V \- 

Dopo un anno , e prima qhe venga inverno , 
fi leveranno le piante giovani con tutte le loro 
radiche e con. tutta la terra cui Hanno attaccate, 
ie riefee di poterlo fare ; e li trafporteranno in 
un vivajo rivolto a tramontana , o pure in luogo 
ombreggiato da molti alberi . La diHanza, in cui 
debbono elfere polle nei vivajo quelle piante ~ t è 
di iz , a 15’ pollici . 

Il Tallo li moltiplica ancora per via di mar» 
gotti e di bottoni. 

Il tallo dillrugge le piante convicine colla mol- 
tiplicità della fue radiche . Furono piantati albe- 
ri fruttiferi in un giardino , da cui erano fiati 
fvelti i talli. Quell’ alberi riufeirono malilfimo per 
il Corfo di zo anni < Si piantarono nuovi alberi, 
ed anche quelli «on acquiltarono molto vigore < 
Ciò accadde perchè non li rinnovò la terra . 

Gli autori non fono concordi fulle proprietà 
medicinali del tallo . I continuatori della Materia 
medica del Signor Geofiroy pretendono giuftifit- 
care il Tallo dalle qualità 'perniciofe , che cómu* 
nemente gli li attribuifeono . Noi abbiam veduti , 
dicon elfi , molte volte i fanciulli mangiare le cocca - 
le del Taflo nei giardino reale di Parigi , fen\ alcun 
nocumento "Air incontro Diofcoride dice , che i 
Talli, che nafeono nell’Italia e nella Gallia Nar- 
bonefe, fouo velenofi. , nell’ atto fieflò che i tallì 
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degli altri paefi non Io fono . Quella differenza 
nella qualità di certe piante , fecondo i climi in 
cui effe vegetano , è fenfibililfima . 

11 Signor Paulet , medico dell? Facoltà di Pa- 
rigi , nel luo trattato delle Malattie epifiodiche at- 
tera , fulla relazione del celebre Haller, che mol- 
te volte le foglie del taffo hanno fatto morire le 
capre e le vacche , che ne avevano mangiato . Il 
fatto non può elTer rivocato in dubbio ; ma effò 
forfè dipende da qualche circoftanza particola- 
re , che per anco non è Hata efaininata . Sareb- 
be delìderabile , che fu quello punto li acquiftaf- 
fero i {chiarimenti poffìbili . 


qp 

JL Ournefort colloca il gradato nell* ottava Se- 
zione della XXI dalli; , delìinata agli alberi che 
hanno i fiori a rofa , ed il cui calice diventa un 
frutto a granelli . Égli lo chiama Punica . 

Specie cie'tgranati . Linnèo nón conta che due 
fpecie di alberi di gradato. La prima è il punica 
granatum > o fia il granato ordinario . La fecon- 
da è il punica nana t o fia il granato nano * 

E’ probabile che il granato della prima fpecie 
fia fiato trafportato in Italia dagli antichi Roma- 
ni in tempo delle loro guerre co’ Cartaginesi . La 
denominazione di malum punicum , eh’ elfi gli da- 
vano , appoggiano tale congettura . Sembra poi 
che dall’ Italia. fiali propagato nelle provincie me* 
ridionali dell’ Europa , nelle quali oggi elfo è co- 
mune . 
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II granato nano è originarlo dell’ Attile ; e 
non ii conferva in Europa , che per mezzo dell* 
impannate o delle ftufè . 

- Sezione I. 

* Granato a frutto acido » 

Fiore . A fofa , con cinque pedali rotondi, drit* 
ti , aperti , incaftrati in Un calice cotonato , divi* 
fa in cinque tagli aguzzi: elfo è colorato . 

Frutto . Specie di pomo quali tondo , phe chia* 
mafi granato , formato dall’ accrefcimento del ca* 
lice , ricoperto di una fcorza dura e coriacea, al- 
lorché è maturo . Nell’ interno è divifo in no- 
ve parti , i cui fpartimenti membranofì partono 
dalla nicchia medefima,e racchiudono Temi ricoperti 
di una polpa fucculenta , di color vario, cioè parte 
forticcia e parte bianca . La polpa è naturalmen- 
te acida . 

Foglie . Softenute da picciuoli , intere , bislun- 
ghe , talvolta finuofe , mai dentate , Tempre lifce 
e lucide , alcune con fibre rofliccie , quando han 
patito il freddo . - > 

Radica . Gialla , lignofa , fibrofiflìmà i 

Forma . Grand’ arbofcello , che può follevar- 
fi in forma di fpalliera v di albero . La fcorzà 
neVampolli giovani è fortìccia ; ma ne’ tronchi 
vecchi è fpaccata come la fcorza della vite, fcb- 
bjsne non tanto . II furto è fpinofo : i fiori non 
hanno picciuolo : le foglie non hanno fimetria , 
ma talvolta fono unite e talvolta fparfe . Quella 
è la prima fpecie naturale del. granato, da cui de* 
rivano le feguenti . 

/ 1 0 Granato a frutto dolce ed acido nel tempo 
Hello . 

2* Gra- 
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2* Granato a frutto dolce . Quella fpecie di- 
veda di granato non è naturale, ma artefatta. Si 
ricava co’ bottoni e .tfo’rimeUiticci e non per mez* 

10 del feme . 

3° Granato a fiore femidoppio . • 

^ Granato a fiore perfettamente doppio . 

5° Granato a foglie ed a fiori a pennacchio . 

o Granato a fiore larghiamo , doppio o fera- 
plice , 

S E ' 2 I O N E ■ II. 

X» 4 

. • . * - I 

Del granate nano . 

i m * - s 

E<To è il punica nana humili£ìma di Tournefort . 
Differifce effenzial mente dal primo per la fua baf* 
fi dima datura , per le fue foglie lineari , per la 
moltitudine de’ fiori , che produce per più mefi di 
feguito , e per il Aio frutto, il quale , febbene fia 
della forma del granato ordinario , non è più 
g rollo di una noccella. * - ; v 

Sezione III. 

Della moltiplicazione di’ granati, 

11 granato , quando non è coltivato , non pre- 
’enta in Ifpagna , in Italia e nelle provincie me* 
idionali della Francia, che un cefpuglio affai fol- 
o per la quantità de’ rami , e poco alto j da ter- 
a . Se poi gli fi ufa la fervitù neceffaria , fe fi 
>Jgono via i fufli inutili, fe fi fguarnifcono ver- 
) il pedale i furti .che reftano ,. l’albero fi fol- 
va all’altezza di 1 8 piedi ed anche più; ed al- 
ra il fuo legno é duriflifno e ferve per fare ce- 
lienti manichi di rtigli ed altri lavori . 

^ Dal- 
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Della / emerite . Si può per via della fem ina- 
zione proccuraifi tutto ad un tempo molte piante, 
e di una dilettevole varietà. Quello mezzo è len- 
tiflimo ; ma è il piu liciiro , e forfi 1’ unico per 
familiarizzare quello bell’ albero co’ climi fetten- 
trionali . La' terra deve elfere la più leggiera e 
la più fodanziofa . La prudenza efige , che i gra- 
nelli lieno melili in terra fubito che fono flati ca- 
vati dal frutto.- Quella feminazione non elìge. altro 
che qualche irrigazione, quando il terreno li è trop- 
po afeiuttato. Nel fecondo o terz’ anno , fecondo 
il vigore che hanno acquillate le piante , li leva- 
no elle dal vivajo , con ufare la diligenza podi- 
bile per non guadare le radiche , c lì trapian- 
tano nella didanza di uh piede le une dall’ 
altre . 

De ’ barbatelli . Si feelghino germogli fani e 
vigoroli , a piè de’ quali li lafci un pezzo di le- 
gno vecchio : (ì piantino in una terra fmolTa : li 
adacquino fpelTo , e lì zappi il terreno due o tre 
volte 1’ anno . I barbatelli facilmente gettano le 
radiche . 

De' margotti . Siccome qued’ albero ha molte 
radiche , li allungano i fudi di quede radiche in 
piccole folfe , chè fe gli fanno all’ intorno ; lì 
torcono un poco e li ricoprono di terra . E’ ne- 
cedario però che le cime di quedi fudi efehino 
un poco fuori dàlie folfe . Per lo più quelli fudi 
hanno gettate fino dal primo anno molte radiche,: 
fpecialmente ne’ paeli caldi , e quando lì abbia 
1’ avvertenza d’ irrigarli fpelfo . Se li ha un tron- ! 
co vecchio , fi può fpaccare e mettervi la terra 
per mezzo , e ne nafeeranno moltidiini germo- 

g'i • 1‘ 
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Sezione. IV. 

, * * « 1 . •• . • 

Z)e//’ ufo di granati . « 

La pianta ‘del granato s’ impiega in varj ufi . 
Vi fi fa nno fiepi , fpalliere , ec. , e fi fanno an- 
cora crefcere in alto , come gli aranci . 

• Delle fiepi . Le fiepi di quella pianta non 
pollo no elle re veramente utili, che ne’ paefi cal- 
di . In quell' afpetto il granato è un arbofcello 
preziofo , poiché ne’ climi caldi , a cagione della 
liceità , jl pruno falvatico , e lo fpino- bianco rie- 
feono malillìmo. Inoltre quelli arbofcelli fono {og- 
getti al guallo delle pecore , de’ bovi ec., che in- 
cefiantemente ne rolicano i teneri virgulti , e li 
fanno leccare in poco tempo . Il granato è ficu- 
xamente. 1 ’ arbofcello , che riefee meglio: ella ama 
molto il caldo , e le bellie non lo danneggiano , 
perchè non amano quella pianta . Quando fi ha 
l'acqua fua difpofizione , (il che però nelle 
campagne è un poco difficile ) una piantagione di 
Bottoni , polli fra di loro nella dilldnza di 10 , o 
12 pollici , formeranno in poco tempo una fiepe. 
Se manca 1 ’ acqua , è indifpenfabile di piantarne 
i rimeffiticci con molte radiche. Quando fieno pian- 
tati nel mefe di Novembre , o al più falli primi 
di Decembre, efii ne’ paefi meridionali profperan- 
no benillìmo . Le piogge dell’ inverno fanno attac- 
care la terra alle radiche , le quali lavorano in- 
eollantemente per tutta quella llagione , perché 
il freddo è moderato e dura poco . Se fi afpetta 
a piantarli fulla fine di Febbrajo o filili primi di 
Marzo , è difficile che- riefehino , perchè la licci- 
tè ed il caldo ìmpedifeono la vegetazione . il pie- 
de e la parte polla fotto terra non fi fecca fem* 
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pre ; e quando ancora fi fecchi , ptft lo più nel- 
la primavera feguente getta molti germogli . 

La cofa che più di tutto pregiudica alla pro- 
fperazione delle fratte , è la moltifudine de’ ram- 
polli eh’ elcono dalla punta delle radiche . Se 
quelli rampolli non li fvelgono , * 1’ arbofcel!» 
fi cambia in un bofehetto , i fulli fempre più fi 
moltiplicano ed occupano qua è là una notabile 
etteozione di terreno, fenzg formare una fratta . 
Sopra tutto adunque bifogna fvellere quelli ram- 
polli mutili , e confervare il loro fullo principa- 
le , e lalciargli nel fecondo anno, da che ha fatto 
prela, un folo rampollo, con fceglierli il miglio- 
re di tutti . Nel terz' anno fi togliano i rami infe- 
riori fino alla metà della fua altezza , e non (ì 
Jafciano in cima di efTo che due o tre rami . Al- 
lora quello piede crefee in altézza , e per lo più 
non ingròlTa molto ; ed in quella forma diviene 
1’ anima della fratta . Quello punto merita tutto 
l’.atte«>ione ; perchè con etto li avrà un recin- 
to impenetrabile anche ai cani , quando quelli 
piedi li fono intralciati fra loro . 

E’ neceirario di dare alla fratta più prello che 
fi può 1’ altezza , eh’ efia deve avere . Ciò facili- 
ta la fopprefiione de’ rami di due anni , e con- 
ferva il legno nuovo per elTer tagliato . Senza 
quella precauzione il legno di due anni li carica 
di frutti , e non dà più fuori alcun germoglio vi- 
gorofo . • 

Quello metodo è contrario a quello , che fi 
tiene quali con tutti gli altri alberi o arbofcelli . 
Ciò non ottante etto fi è renduto comune . Il le- 
gno del granato nel fecondo o nel terzo anno 
produce nuovi occhi , che in appretto guarnifeo- 
no e riempiono i polli vuoti ; ma dopo quell'epo- 
ca è un calo raro ft la pianta manda fuori nuo- 
vi 
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vi rampolli . Si unifca a quello comodo 1 ' altro 
di cavar nuovi germogli dalla cima del fililo 
delle radici , e li capirà fubito quanto ila facile 
il formare una buona fratta . 

Quando la fratta è giunta all’ altezza che li 
defidera , non fi dee cercar altro , che di farla 
infoltire; e quello lì ottiene con tagliare in tutti gli 
anni le cime de’ rami , e con ftringere e raccor- 
ciare i rami laterali . Se li lalcia , che la fratta 
troppo preflo li allarghi , non lì avrà una fìepe 
folida . Per avere una buona lìepe non bifogna 
aver fretta . E’ neceffario olfervare , quando s’in- 
comincia a formare una fratta , che i virgulti per 
lo più hanno in cima quattr’occhi incrociati. Bi- 
fogna tagliare quell’ occhi , perchè erti lì conver- 
tirebbero in quattro cattivi ramofceili ; o per lo 
meno lafciare un fol’ occhio , a fine che fptinti 
con più vigore . ' ‘ 

Delle fpalliere .. Vi fono pochi alberi , che 
guarnifchino cosi bene un muro colla moltiplicità 
de’ fuoi rami , quanto il granato . Quella fpallie- 
ra non farà larga più di '3 in 4 dita , quando lia 
condotta giudiziofamente. Solamente nel principio 
e fino che lia arrivata ad una certa altezza, ha bi- 
fogno di chi la cuflodifca, e di follegno . Vi fono 
'fpalliere alte zo piedi e larghe altrettanto , le 
quali fono formate di un folo tronco.. Quando fi 
ha fretta di aver la fpalliera, è meglio di piantare 
alternativamente un piede di granato a fiore dop- 
pio ed un piede a fiore fcmpliec , che dà fubito 
un frutto dolce . In apprcfTo, con intralciare i ra- 
mi di quelle due fpecie , li ha nell’ ellate il dilet- 
to di vedere un bel mirto di fiori , e nell’ autun- 
no fembrerà , che la fpalliera (ìa tutta di granato 
a frutto 

Il granato a fiore doppio è più foggctto : l 

jigricol. Fiorite T. IV. N fred- 
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freddo , che il granato a frutto dolce ; e quell’ 
ultimo più che il g/anato a frutto acido e dolce. 
11 granato poi a frutto acido teme il freddo me- 
no de' due primi , perchè • lì ‘allontana meno dal 
fuo primo flato naturale . Sono pochi gli alberi 
nitlTi in fpalliera , che facciano un bel colpo d’ 
occhio, come il granato . La moltiplicità de’ Tuoi 
fiori di un colore rollo accefo, fa un maravigliofq 
contrailo col verde cupo e lucido delle fue fo- 
glie . Quando (i vuole che l'albero crefca pron- 
tamente, non bifogua aver fretta di fargli far frut- 
ti . Si tagli Tempre , per quanto lì può , il legno 
vecchio ; o pure li abballino i rami per obbligar- 
li a dare nuovi germogli , fino che il muro lìa co- 
perto. Il muro li guarnirà ben predo ,*fe 1’ albe- 
ro farà dato governato come conviene . 

Ne’ paoli , in cui il freddo è afpro e lungo , è, 
necefTario di coprire le fpalliere per tutto l'inver- 
no con lluoje o con fafei di paglia , fode- 
nuti di didanza in didanza da pali , conficcati in 
terra , e drctti quanto bada , acciò, il vento c la 
pioggia non fcom ponghi no la 'paglia . Le dqoje 
però fono preferibili, perchè quando fa buon tem- 
po, li alzano’e li dà l’aria all'albero. Se le duo- 
je non badano per difefa del freddo, (i potranno 
mettere dietro le duoje fafei di paglia , 

De’ granati in alberi , La prima attenzione 
conlìde in formare il tronco , e di farlo crefeerc 
al punto che (i defidera . A tal’-clfetta li fcel- 
gono i polloni più vigarofi , e li ripoltfcono ne’ 
due primi anni , Se il tronco è troppo minu- 
to o troppo debole , fi tagliano ogni anno i rami 
che reftano in alto , con lafciar loro uno o due 
occhi , ed in queda maniera il tronco li fortifica. 
Quando fi vede che quello tronco- nella fua iun- 
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ghetta noi) dà fuori più bottoni , allora è il tem- 
po di formare la teda dell’ albero , perchè il fu- 
go ci va in abbondanza , e non {travaia più nel 
Juo corlo . Si difpongono i tuoi rami in maniera 
che 1’ albero rapprefenti un ombrella o una pal- 
ma . Quell’ ultima forma è la migliore . 

Ne’ paeli meridionali il granato figura benifiìmo 
negli angoli de’ viali e nelle pianure . Ma ne’ 
paeli del Nord etti debbono elTer tenuti nello caf- 
fè o ne’ vali di terra inverniciata , perchè in tem- 
po d’inverno debbono edere nielli al coperto co* 
tue gli aranci , 

.. - / 

Sezione V. 

^ I * • , *, . « ... 

Della coltura del granato. 


Queft’ albero in campagna aperta ed 1 abbando* 
paio a fe medefimo , non elige alcuna Cultura. 
M a io generale forma un bofehetto di cattiva ve- 
duta il quale mette fuori continui germogli , ed 
ìn confeguenza produce pochi fiori e pochi fruN 
ti . lp tanto fe li tagliano e fe li fopprimono la 
maggior parte de’ germogli ( elfo produce .gli uot 
' e gli altri, < -mu . 0 .. > 

Il granato coltivato deve efler molta tagliato , 
fe li vuole che j^oduca molti fiori , o almeno le 
fi vuole che produca un bel frutto e di buon gir- 
ilo . Queft’albero getta una infinità di radiche ca- 
pelline . Dunque ha bifogno di un buon terreno , 
fucculento e grado . Quando fi vuole che que- 
lla pianta crefea in poco' tempo è nectfffario 
di adacquarla fpedo ; mafiimamepte quando le 
piante (lamio nelle cade q 4ie’. vali . Se foffe potà- 
bile di praticare la. (leda diligenza alle fiepi di 

N 1 gra- 
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granato , effe in poto tempo diventerebbero ec- 
cellenti . 

I granati, tenuti nelle caffè, debbono effer pota- 
ti in ciafcun anno , ef deve /opprimerli porzione 
delle Tue radiche, come fi fa negli aranci . In ge- 
nerale i granati fono tenuti in vali o in caffè trop- 
po picciole , e quello è un difordine . 

II tempo più favorevole per potare i granati 
ne’ paefi freddi, è il mefe di Settembre .* ne’ paelt 
©aldi è la fine di Ottobre , o per dir meglio , al- 
lorché all' albero fono cadute le foglie . 

Sezione VI. 

Delle proprietà tcontmtcbe del granato . 

Il frutto del granato ha bi fogno di reftare nel- 
la pianta fino che fia perfettamente maturo . Se 
fi coglie prima del tempo , effo fi aggrinzifee , fi 1 
difccca', fi muffa . Quando è maturo fi taglia eoa 
una porzione del ramo , cui fia attaccato . Si u- 
nifeono quelli rami infieme col frutto , e fe ne 
fa un mazzo di fette o otto : fi attacca al folajo 
col filo o co' vinchi : fe il luogo è umido o po- 
co ariofo , la feorza fi annerirà e li muffarà . Pri- 
ma di metterli in ferbo nel grana/o , bifogna per 
qualche giorno tenerli efpofti al fole ardente, e do- 
po tramontato il fole , metterli al coperto , •* per 
cavarli fuori la mattina feguente fubito che leva 
il fole . Quando i granati fono gradì , belli e 
debbono fervire per farne un regalo , è meglio 
di attaccarli in alto ad uno ad uno , ricoperti con 
una carta , perchè così confervano meglio la bel- 
lezza della loro feorza . 
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Sezione VII. 

* 

Delle proprietà medicinali del granato . 

La fcorza del frutto , che i Botanici chiamano 
tnalicorivm , ha un fapore acerbo , difguftofo » 
egualmente che tutte le membrane che feparano 
gU acini . Ella è aftringente , coftipativa , arrefta 
la diarrèa fìerofa , talvolta mitiga 1’ emorragìa u- 
terina , cagionata dalla pletora o da qualche ulce- 
re ed arrefta ancora le purghe bianche delle 
donne. Il fuo decotto aderge le ulcere della boc* 
ca , fortifica le gengive ec . Il fugo della polpa 
che ricopre F acino , in certa fpecie di granati è 
dolce, in un’ altra fpecie è acido- dolce e vinofo; 
ma ne’ granati falvatici è acidiflimo , Quanto 
pii! i granati fono acidi , tanto più fono aftrin- 
genti e rifrefcativi . La polpa del frutto è poco 
nutritiva ; ma è di buon gufto , modera la fete 
•c: . I fiori , nominati balaufti , fono aftringenti , 
tanto fe fieno doppi , quanto fe fieno fem- 
plici . 

Si prefcrivono quelli fiori difeccati e ridotti in 
polvere nella dofe di mezza dramma fino a due 
dramme , incorporati con firoppo.De’fecchi ed in 
infufione di fei once di acqua, fe ne dà due dram- 
me fino ad un oncia . Coi fugo degli acini fe ne 
forma firoppo ; ed ecco la maniera di preparar- 
lo . Si prendono i<5 once di fugo di acini di gra- 
nato, ben fpremuto e Chiarificato : gli acini deb- 
bono edere perfettamente fpogliati delle membra- 
ne gialle , che li circondano : vi fi unifcono due 
libbre e mezza di zucchero candido, e fi fa fqua- 
gliare a bagno-maria t fi lafcia raffreddare ed è 

N | fa*- , 
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fatto il Groppo . Quello Groppo li dà da una Gnd 
a due once , fciolto in cinque once di acqua . 
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Ournefort lo colloca nella prima Sezione del-, 

la XVIII clafie, che comprende gli alberi a fio- 
re ffenza pedale ed attaccato al frutto . Lei chia- 
ma frqxinut . 

• t 

Caratteri del genere* 

I .fiori fono feriza pedale , ermafroditi o fem- 
mine , fopra piedi differenti , ma talvolta fopra 
un medelimo piede . 1 fiori ermafroditi fono com- 
porti di due ftami , e di un pifiilio conico , di- 
vifo in punta in due parti e fenza calice . I 
fiori femmine ' hanno un lolo piftilid . Il frutto 
conlille in un feme iti forma di una lingua pun- 
tuta, fchiacciata , racchiufa in una pellicula meni- 
branofa , ad una fola nicchia . 

Carattere delle fpecte . 

Il fralGnO fi divide in otto fpecie. 

Primo . FraJJlno comune , o gran /raffino ( Fraxi - 
nus excelfior ) . Le fue foglie fono in figura di 
ali. Elio crefce molto in altezza : la fua feorza 
è dura , di color cenerino : il legno è bianco , 
lifeio , duro : i rami intralciati : i fiori difpofti 
in forma di grappoli nella loro cima : elfi non 
hanno corona . Quell’ albero ama le colle cd uff 
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terreno mediocremente umido e faffofo . Si può 
dire che profperi in tutti i climi , tanto caldi , 
quanto freddi . 

Secondo . Ft affino a foglie tonde , o fta f raffino di 
Calabria ( Fraxinui ornut ) . Quell' albero è ori- 
ginario di Calabria e de’ paelì caldi . Ne* climi 
freddi profpera mediocremente , e non li alza mol- 
te) . 11 fuo fiore differifee dal fiore del fralTino 

della prima fpecie in quello , che elio è corona- 
to , ed ha le foglie un poco pili grandi . 

Terp) k Fraffmo nano di Tcofrafio „ o ' Fraffmo di 
Montpellier ( Fraxinui humilior ) . Linnèo riguarda 
qitello fralììtlo come una fuddivifione della fecon- 
da fpecie. Ma Tournefort ne fa una fpecie fepara- 
ta . Chiamali fraffmo nano in riguardo della fua 
bellezza , in confrónto all’altezza de’ due fraf- 
fmi precedenti . Chiamali ancora frajf.no di Mont- 
pellier, perchè è comune ne’ contorni di quella cit- 
tà , egualmente che nelle altre provincie meridio- 
, fiali . Differifee dai precedenti per la fua altezza, 
t>er il colore delle fue foglie , che fono di un 
bel verde , e per la forma delle foglie medelime 
che fono più picciole . 

Quarto . Fraffmo a fiori a grappolo . ( Fraxinur 

fiorifera botryoides ) . Le fue foglie fono ovali , 
puntute , folte e lucide . 1 fiori hanno un lungo 
picciuolo. S’inalza poco più del fralTino precedei!- 
te , ed i fuoi rami che nella cima dell’albero fi 
riuniscono , formano una graziofa veduta . 

Quinto , Fraffmo della nuova Inghilterra . ( Fraxi- 
nut Americana ) . Le fue foglie fono interilfime : 
i loro picciuoli fono cilindrici : 1’ albero fi alza 

da 1 5 fino a 20 piedi . 

Seflo . Fraffmo della Carolina . Linnèo lo con- 
fonde col precedente. Miller lo deferive con que- 

N 4 fta 

* 1 


ìoo 

Ita frafe : fraxinus foliis lanceolati! , minime ferra - ,, 
tìt , petiolis teretibus , pubefceniibus . La fua diversi- 
tà dal fraflìno precedente confitte nelle foglie, che. 
fono fatte in forma di lancia , ma un poco mer- 
lettate , e nel fuo frutto eh’ è pijj largo . 

Settimo. Franino nano o negro dell' America . Le 
fue foglie fono più larghe di quelle degli altri 
fraffini , lontane 1’ una dall’ altra , puntute da ca- 
po e da piedi ; quella che Ita in cima, è più lar- 
ga dell' altre . 

Ottavo . Frajfino a foglie larghi Jfune . Le fue fo- 
glie terminano in cima con punte inclinate . Il 
Signor Abbate Rozier protetta di non aver avute 
fott’ occhi quetti due ultimi fratóni , e per tal 
ragione di non faper decidere s’ effe debbano ri- 
guardarti come una fpecie a parte • 

S E 2 'I O N E L ‘ 

Della moltiplicazione de' [raffini . 

f fraffini fi moltiplicano col feminarli .Tutti gli 
autori fuggerifeono di raccogliere i femi del fraf- 
lino dopo le prime gelate dall’autunno, con fpan- 
derli fubito fui terreno , facendo un letto di femi 
ed ud letto di terra ; altrimenti effi dicono , che 
il feme tenuto in un luogo fecco , e feminato nel 
feguente Marzo , non comincerà a pafeere che 
«no o due anni dopo . Il Signor Abbate Rozier 
dice , che quello configlio può effer buono , ma 
che egli ha fperimentato il contrario . lo ho rac- 
colto , die- egli , i granati falli primi o verfo la me- 
tà di Ottobre , e fubito che la loro fcor\a era di- 
venuta negra : li ho tenuti in un luogo afciuttijfimo , 
« li ho feminati fulla fine di Febbrajo : effi fono rie - 
fedi perfettamente . Ho reiterata due anni di feguito 
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tjuejt' operazione col me de fimo faccejjo . 
gne poi di non fapere fe in ciò abbia 
buito il calore della provincia , in cui 
fatti quelli fperimenti ; ma è certo che in nulla 
vi ha influito la qualità del terreno , perchè ha 
porti li femi , tanto nelle terre graffe , quanto 
nelle terre magre e faflofe .• Effendo incerto fe 
queft’cfperienza riefcilTe egualmente bene negli al- 
tri paeli , è bene di metterli al flcuro con por- 
re in ufo gli Arati fuggeriti qui fopra . Sembra 
ancora che il ferne del ballino porta feminarfi. fu- 
bito eh’ c maturo ; ed in ciò s’ imiterebbe il paf- 
fo della natura . Nè vi è pericolo che il feme 
quando Ila fotto terra , lia divorato dai topi , dai 
forci , dagl' infetti , perchè il fuo odore acuto al- 
lontana tutti gli animali . Quella è una verità di 
fatto , autenticata da molte efperienze . 

E’ di un maliimo vantaggio il formare un vi- 
vajo di fraflini , fopra tutto in quelle provincie , 
che fcarfeggiano di legname* e fpecialmente di 
querce . Quell' albero profpera full’ eftremità de' 
campi , fullc corte delle valli , ne’ terreni fecchi, 
ma meglio di tutti ne’ terreni umidi . 

1 giovani fraflini che lì comprano dalle mani 
de’ mercanti di ballino , riefeono di raro nel tra- 
piantarli , perchè fono flati feminati in un terreno 
troppo graffo e troppo concimato . Non è que- 
lla la maniera di allevare un albero , eh’ è de- 
ftinato ad erter trafportato in ogni forte di terre- 
no . Quella pianta troppo delicata foggiacerà per 
lungo tempo a’ cattivi effetti di una educazione 
così molle . 

Quando lì tratta di femi , che non infradicia- 
no fotto terra , è fempre meglio di antecipa- 
re la feminazione , a proporzione del clima del 

. pa«- 
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paefe . EHI vegeteranno fubito che 1’ aria dell* 
atmosfera li troverà nel grado di calore conve- 
niente al loro fviluppo . Col feminarli troppò tar- 
di , li corre rifchio , che germoglino troppo pre- 
cipitofamente. Se li defidera una regola infallibiléj 
ii cohfulti la natura , e li fpii il momento , in 
cui il fraflìùo incomincia ^ad andare in fucchio * 
Allora bifogna affrettarli a feminare . À quell’og- 
getto balla /cavare il terreno per òtto o dieci 
pollici > e ne* due primi anni balla zapparli qual- 
che j'olta . Il punto più importante è il dillrug- 
gere l’erba i 

Quando li trovi ì’ operazione della femeiité 
troppo lunga , fi può andare a piedi de’ grolfi 
fralììni >. o pure nelle loro vicinanze je vi fi tro- 
veranno moltifiìmi germogli, nati dalli femi cadu- 
ti dagli alberi . Ma tanto fe i germogli lì pren- 
dano da quelli luoghi alpeflri t quanto fe li pren- 
dano dal vivajo bifogna /lare bene atten- 
to a non danneggiare nè il fu/ìo , nè le radi- 
che 4 Quello è Uri avvertimento irrlportantiflimo 
perchè la bellezza ed il vigore -di un albero di- 
pende deditamente da quelli dUe oggetti j 

E* vero che lo fcavo delle folle per fveltefe 
con diligenze le radiche di quelli germogli i im- 
porterà qualche fpefa ; ma ella fi ridurrà A 
nulla , quando fi calcoli la fpefa rtiólto maggio- 
re che dovralfi fare in apprelTo, per rimpiazzare gli 
alberi morti per mancanza di tale diligenza. Mol- 
ti coltivatori badano folo al momento prefente t e 
non gettano un guardo nell’ avvenire . E’ meglio 
di. non piantare affatto, che di piantare trafcura- 
tamente . 

Il tempo più adattato per trapiantare gli albe- 
ri, è dagli otto fino o quindici giorni da che fono 
eadiye le foglie naturalmente , c non per qualche 
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accidente, quando noi! fi voglia piantare in un terre- 
no acquofo, o che ha flato ricoperto dall’acque tut- 
to 1‘ inverno . Fi’ molto Ver ilimile * che le acque 
troppo abbottatiti nuocine all’ albero . Quando 
fi trapiantano gli alberi troppo tardila liceità del- 
la primavera può divenire nociva , fpecialmenté 
nelle contrade meridionali . In quefle provincie le 
madri-radiche gettano piccioli capelletti , che fi 
attirano tutta l’umidità del terreno , cd in confe- 
guenza fi trovano al cafo di fommìnirtrare più 
fugo ai germogli nafeenti . Tutte 1’ cfperienze de- 
pongonò iti favore delle trapiantazioni antici- 
pate i > 

Ne’ due primi anni dopo la trapiantazione , fi 
ìafeino fpuntare tutt’i rami, fenza potarli col pre- 
fetto di formare i! furto dell’ albero . Nel terzo 
anno fi taglino i rami < che hanno fpuntato nell’ 
anno antecedente : nel quarto anno fi taglino 
quelli del terzo * e fi confervino foltanto i ra- 
mi della cima . In quella forma 1’ albero forme-,", 
rà una bella cima e non avrà bifogno di foftegno.y 
La natura ha porto un equilibrio fra le radiche ed i 
rami. Non fi polTono tagliare i rami, fenza efte- 
nuare le radiche i Si lafcino dunque Ilare i pic- 
cioli rami che fpuntano lungo il furto , fino eh’ 
elio fia divenuto forte , e che i rami della cima 
abbiano préfa la neceflaria confìttenza . > 

Le cantarelle fono il maggior flagello Vi tut- 
te le fpecie di fraffino, eccettuato il frartìno a fio- 
ri a grappoli . Quelli animali fono talvolta co- 
sì numcrofi , eh' elfi fpogliado l’ àlbero di tutte 
le foglie , e nell’ eftate fa una brutta cortiparfa 
uri albero fpogliato come nel grande inverno . 
Per altro quelli animali nón danneggiano punto 
il frutto , il quale elfendo flato molte volte femi- . 
nato , è riefeito beni filmo . 
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Sezione II. 

Delle proprietà del frajjino . 

Proprietà economiche ,. Nelle contrade che fcar- 
feggiano di legname , fi poffono introdurre bofchi 
di fralfino , o pure 'guarnirne i limiti de’ catnpi 

0 farne viali < Le fue radiche non fono pernicio- 
fe come quelle degli olmi : effe s’ internano nel 
fondo , lenza ferpeggiare nel terreno . Chi defi- 
dera fare un bofehetto di quell’ albero per puro 
diletto , deve preferire il fraflìno a fiori a grap- 

(• poli , che abbiam deformo nel num. 4 . 

Il legno del fralfino è il migliore di tutti per 
1 far carri, e maflimamente per le ftanghe delle car- 
rozze e de’calelìi ec. E’ buono egualmente per far- 
ne le rote , e fi lavora al torno eccellentemente . 

1 teneri rami con le fue foglie fono di un gran 
foccorfo nell’inverno per li beftiami di una maf- 
feria . Si dice che dalle beltie nutrite con quelle 
foglie , fi ricavi un butirro più faporito . Ciò può 
non effer vero;ma è indebitato che effe fono un ec- 
cellente nutrimento per li bovi e per li caftrati . 

Proprietà medicinali . Le foglie e la corteccia 
del fralfino comune hanno un fapore amaretto , 
acre e piccante : il feme è molto aromatico : le 
foglie fono vulnerarie : la corteccia interiore è 
un diuretico ed un febrifùgo molto potente : il 
legno è difeccativo ed aftringente : delle foglie e 
de’ frutti rare volte fi .fa ufo in medicina . Le ce- 
neri cavate dalla corteccia fono un potente diureti- 
co . La fua dofe per gli uomini è da cinque fino 
a quindici grani , fciolti in una quantità conveniente 
d’ acqua : agli animali fi fomminiffra nella quan- 
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tità di una dramma fino ad uaa dramma c mez- 
za 

Sezioni, IH. 

Deità manna . 

Ma in medicina il prodotto più preziofo , che 
fi ricava dal fraUìno, è la manna . Quella emana 
anche da altri alberi ; ma principalmente lì rica- 
va dagli fralTìni e dagli orni . In alcune contrade 
d’ Italia fi diflingue 1’ orno dal fralfino ; ma que- 
lla diflinzione fembra di puro nome , perchè non' 
vi è fra loro una differenza effenziale . I Franceli 
appena conofcono quella differenza di nome, per- 
chè danno all’ orno il nome di fralfino fai- ‘ 
vatico ( frène fauvage ) ; I Signor Abbate Rozier 
non forma un articolo a parte di quell’ albero g 
ma lo colloca nella feconda claffe della divilione 
de’ fralfini , e fecondo la denominazione di Lin- 
neo, Io chiama fraxinut ornus . Tutta la differenza 
dell’ orno dal fralfino ordinario confitte in quello. 
Che il fralfino ordinario è un albero grande, grof- 
fo , dritto , ramofo ; ma 1’ orno non crefce tan- 
to , ha il tronco e le foglie un poco più piccio- 
le , e riefce meglio ne’ luoghi umidi , quando il 
fralfino profpera anche nel terreno afciutto . Pre- 
metta quella fpiegazione per ufo degl’ Italiani , 
palliamo alla maniera di raccoglier la manna dal 
fralfino e dall’ orno . 

La manna fi raccoglie dal mefe di Luglio fino 
a tutt’ Agofto , e talvolta anche fino alla metà di 
Settembre , quando la ftagione feguita ad effer 
calda ed afciutta . La maggiore raccolta fe ne fa 
in Calabria nel regno di Napoli , , ed anche in 
qual&he altra provincia delRegao medclìmo, come 
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la Capitanata ee . Con un coltello rintorto e a 
due manichi s’ incide la corteccia de’ frullini e 
degli orni , fino che li tocchi parte della foftanza 
del legno ; l’ incilione li fa in figura fpirale . Col 
primo taglio li leva una picciola porzione della 
corteccia ; nel giorno apprelTo fé ne toglie un al- 
tra porzione col fecondo taglio , ed allora comin- 
cia a trafudare dall' albero una fpecie di mado- 
re . Si continuano per altri otto o dieci giorni 
quelli tagli , fecondo la grolfezza e bontà dell’ 
albero , fino che comincia a fcaturire la manna 

1 in molta copia , ed a congelarli . Il tempo, in cui 
• comincia a fcaturire la manna , non è fìlTo , ma 
ciò accade ora prima ed ora dopo , La manna j 
che fcaturifce nel giorno innanzi, dal mezzo gior- 

• no fino alle ore zz , tempo in cui il fole è più 

• potente , fi raccoglie nel .giorno feguente , acciò 
rellando attaccata al tronco li fpogli meglio della 
fua umidità naturale . Dopo raccolta la prima 
manna , dall’ iftefia incilione comincia a fcaturi- 
re la feconda , febbene un poco più fluida : an- 
ch’ eiTa fi raccoglie nel giorno feguente , dopq 
eiTerfi coagulata per la forza del fole . Quando 
però nella feguente notte- piove o cade una ca- 
piofa rugiada o pure fa una grolla nebbia , 
la manna fi perde , perchè l’ umido la difeio- 
glie . 

L’ incilione deve farfi da una parte del tron- 
co , fenza tagliare all’ intorno tutta la cor- 
teccia , perchè in quello cafo 1’ albero fi ficche- 
rebbe . Inoltre il taglio deve farli con molta pru- 
denza , con incominciare dal balfo , e con lafcia- 
re intatto il tronco almeno nello fpazio di due 
palmi fopra il terreno. Fra ciafcun taglio ci de- 
ve elTere almeno la disianza di una colla di col- 
tello , o fia di tre o quattro linee , con avvertire 
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che i tagli corrifpondino egualmente l’uno fotta- . 
all’ altro Tema elfere uno più lungo dell’ al- 
tro . ' '' 

'talvolta alcuni tagli riefcono inutili , perchè (ì 
fa in lito, in cui l’albero è fecco o ha poco fugo, 
tal che non ne featurifee umore . Per avere una 
bella tnauna lunga , in forma di tanti baroncini , 
li mettono ne’ tagli picciole paglie o cannucce , 
per le quali .la manna feorrendo e congelandoli 
prende quella Forma . 

Anche fenza far tagli nell’ albero , quando la 
flagione è afciutta e molto calda, trafuda la man- 
na dalla corteccia in lacrime criltalline , e quella 
chiamaiì manna in lacrima . Ella è la migliore di 
tutte, ma fe ne raccoglie di raro ed in poca quan- 
tità . Credono alcuni , quella manna trafudi dall’ 
albero per le punture de' grilli che li annidano 
volontari in quell'albero. Ma è più verifimile , che 
ciò nafea dalla debolezza della corteccia , la quale 
quando è impregnata dpll’ umore lì fende per la 
veemenza del fole 

Bifogna ancora guardarli di non rompere i ra» 
mi dell’ albero ; perchè allora la manna fortireb- 
be dai fami medelimi e non dalle incilioni del 
tronco , Iti Calabria quando forte quella manna 
da’ rami dell’ albero , che fono fiati rotti dal ven- 
to o da qualche altro accidente , (i chiama man- 
na sbafata . Quella fpecie dì manna è pelfima , e 
li condeufa difficilmente . ' - ' 

Molte volte la m4nna,quando fcola in molta co- 
pia , cade per terra e forma piccioli lirati , come 
la cera liquefatta . I mannaiuoli per non farla 
perdere , e pet poterla raccogliere più facilmente 
pongono Torto all’albero foglie grandi flefe o 
larghe pietre, acciò la manna che fcola cada fo- 
pra di elle . Tuttavia quella porzione di manna , 
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che fi raccoglie dal terreno , effondo molto im- 
pura , è meno buona dell’ altra , che’ rimane at- 
taccata alla corteccia , e che per diftinguerla da 
quell’ ultima fi chiama manna capata \ o manna in 
forte . , t ■ ' ' * _ , 

Il Signor Abbate Roller dice , che in Francia 
-fi vende' una fpecie di manna , che chiamali man • 
na di Brianfon , perchè fi raccoglie negli alberi' 
polli nel dillretto di detta Città . Aggiugnc , che 
in tutti li paeli meridionali fi potrebbe dal fraf- 
iiao felvaggio , o fia dall’ orno raccoglierli una 
manna buona quanto quella di Calabria ; confor- 
me ha egli riconofciuto con molte fperienze, fatte 
nelle contrade meridionali della Francia , proliime 
al mediterraneo . 

La manna è un purgante blando e proficuo in 
tutti li cali , in cui è indicata l’evacuazione delle 
fecce , e ne’ quali è necelTario nel tempo Hello 
di mantenere o accrefcere il corfo delle orine , 
ed in cui non vi è pericolo di accrefcere la feto, 
il calore dello (lommaco , del petto , degl’ intefli- 
ni e della vellica. EfTa calma la colica nefritica, 
cagionata dalla renella e dalla gotta : rende 1’ e- 
ipettorazione più copiofa ed irrita meno i bron- 
chi . Per quella ragione è contrindicata nella tir 
ficbezza elfonziale, e nella femi*tilìcheZza prove- 
niente da difpofizione naturale o dalla pletora . 
Ne’ tifichi la manna rende la febbre lenta più vi- 
va , la tolTe più frequente , 1’ efpettorazionc più 
forte . Ne’ femi-tifici rende lo fputo del fangue 
più frequente e più copiofo . 

La manna che trafuda naturalmente dalla cor- 
teccia è, conforme fi è detto, la migliore di tutte . 
La fua dofe è di un oncia fino a tre , Sciolta ia 
cinque once di acqua . 

OL- 
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OLMO'. , 

1 Ournefort colloca .1* olmo nella III Sezione 
della dalle XX degli alberi a fiori di un fol pezzo, 
il cui piftilio diviene un frutto membranofo. Egli 
Jo chiama ulmur campejlris & Theophrafti . \ 

Fiere . Di un fol pezzo ; il calice gli tien luo- 
go di corolla ; elio è in forma di una campana,, 
divifo nell’ orlo in cinque parti dritte , colorato 
al di dentro , verde al di fuori : ha cinque 
ftami . 

Frutto . Membranofo , largo , ovale , f ecco , 
compreso, incavato in cima , gonfio nel mezzo , 
ove fi racchiude un feme ia forma di pero un 
poco fchiacchiato . 

Foglie . Attaccate a picciuoli , femplici , intere , 
per lo piti ruvide nella luperficie , dentate negli 
orli , a due ordini come una fega : ia dentatura 
verfo la bafe è ineguale . : , 

Radica . Legnofa e intralclatilfima . 

Forma . E’ un albero altiffimo , con il tronco 
dritto : la corteccia ruvida , bruna e rofllccia al 
di fuori , bianca al di dentfo . 1 virgulti giovani 
fono molte volte carichi di grolle veliche , pro- 
dotte da 1 mofeherini , che vi fi annidano , I fiori 
Hanno attaccati a’ picciuoli, che reflano in cima 
de’ furti . 

Queft’ albero ha moltiflìme fpecie, le quali fo- 
no difìiciliffime a deferiverfi per la loro poca dif- 
ferenza . Ma la fpecie la più intereffante ^>er fer- ' 
vire di delizia e di ornamento, è 1’ olmo a foglie 

Agrkol. Piante T.IV. O lar- 
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larghe , o fia di Olanda . Taluni chiamano que- 
lla fpecie olmo mafchio\ ma quella è una denomi- 
nazione mal a propolito , perché tutt’ i fiori di 
quell’albero fono ermafroditi . Il legno dell’olmo 
a foglie larghe , è più tenero , e di un colore più 
cupo dell’ altro a foglie picciole. 

t 

Sezione I. 

* » 

Della moltiplicazione degli olmi . 

Queft’albero produce barbatelli, quando fi abbia 
|a cura di mantenere il terreno baftantemente u- 
mido . I barbatelli debbono elfer nati nel princi- 
pio di novembre o di febbrajo , maflimamente 
nè paefi caldi . Ma è preferibile il novembre , 
non folo per li barbatelli , ma ancora per li mar- 
gotti o per gli firati, che fono le altre due manie- 
re per moltiplicare gli olmi , e per averne buo- 
ni polloni da trapiantare . Se (i taglia un olmo 
nel pedale pjima che abbia finito di crefcere t 
dalle radiche le più fuper^ciali e che più delle 
altre fono efpofie all' aria , fortiranno moltifiìini 
rampolli . Per moltiplicare quelli rampolli , balla 
di fcavar folle , e tutte le radiche efpofie all’ aria 
getteranno ramofcelli nella parte in cui laranno fia- 
te tagliate . Con quello metodo fi potrà facilmen- 
te fiabilire una grolla 'piantagione di olmi , con 
diramare di tanto Jn tanto quelli cefpugli . Balla 
dunque di fopprimere alcuni piedi di olmo di di- 
fianza in difianza , e di dividere il terreno con 
folle. Quando le radiche hanno prodotto un nume- 
ro fufficiente di barbatelli , fi getta nella folla la 
terra , che n’ è fiata levata per formarla , e le 
radiche «dilatandoli in quella terra firmila e rivol- 
, tata 

1 


Digitized by Googl^. 


I 


2 1 1 

tata, proccurano ai giovani piedi una forti Hi ma 
vegetazione , 

Bifogna però confettare, che gli alberi crefciu- 
ti con quello metodo , non fono mai cosi belli , 
come quelli che fono flati fcminati . 

Quando fi vede che i granelli cominciano a 
cadere dall’ albero , e che il vento li porta via , 
allora è il tempo di coglierli, per feminarli imme* 
diatarnente . Si fcuotono fopra dell’ albero , o pure 
fi radunano per terra con una fcopa . 

11 terreno dettinato a quella femen/a deve ette- 
re dolce v leggiero , foftanziofo e fcavato nella 
profondità di due ferri rii vanga . Inoltre deve ef- 
fere in un lito , che retti perfettamente al coper- 
to dal fole di mezzo giorno, fpeciahnente ne’paefi 
caldi , 

I granelli debbono feminarli attai folti , e 
ricoprirli con un mezzo dito di terra . Uno Arato 
leggieriffimo di paglia trita o di mufco impedirà 
1’ eccettiva evaporazione dell’ umido , e vi man- 
terrà la frefchezza necettaria . E’ meglio il femi- 
narli in terra racchiufa entro catte profonde , le 
quali reftano più alla mano , ed è più facile di 
purgarle dall’ erbe e d’ irrigarle quando ve n’ è 
Infogno . Quando fi femina nel terreno aperto e 
piano, è meglio di fcavare la terra ad ufo di fol- 
citi , che alla ventura . Lo fpazio che rimane fra fol- 
chi, Iafcia il commodo di farchiel^are il terreno e 
di farvi di tanto in tanto qualche lavoro . I gra- 
nelli cominceranno a germogliare , e fpunteranno 
dal terreno una ventina di giorni dopo etter flati 
feminati , Sul fine del fecondo anno fi levano le 
piante, e fi trapiantano nel vivajo . 

II fentinare i femi nelle catte è di un gran van- 
taggio > perchè fi può cavar dalla terra ciafcua 
picciola pianta , fenza guaftare un fol capelletto , 
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e fopratutto fenza danneggiare la radice maeltra , 
oggetto eflenziale per tutti gli alberi , ma princif 
pallente per quelli , che debbono crefcere a mol- 
ta altezza . Se gli olmi talvolta diltruggono i fé* 
minati e gli altri alberi vicini , ciò nafce perchè 
non avendo più la radica maeltra , fono nella ne- 
ceflìtà di (pandere le loro radici orizontal- 
mente . - 1 - .. 

Quando fi vuol avere un albero bello e vigorq- 
fo , è neceffario di fare nel vivajp folle pro- 
fonde due piedi . . Ancorché I' olmo riefca 
quali in tutt’ i terreni , elfo però ama molto le 
terre argillofe ed umide . Nel difporre adunque 
il vivajo , quella conliderazione è di uua mallima 
importanza . Deve ancora avvertirli che gli olmi 
effendo desinati per formare viali e bofchetti,e per 
elTcr piantati lungo le llradc in qualunque fpecie 
di terreno , la loro educazione non deve edere 
cosi delicata , quanto , per. efempio , quella 
degli alberi fruttiferi . Coloro che efercitano l’in- 
dilllria di tener vivaj , non avendo altra premura 
che di avere follecitameate belli alberi , concima- 
no trqppo il terreno del vivajo, e da ciò ne viene 
che le teuere piante quando .fono trafportate al- 
trove , non trovando un terreno così graffo j, lan- 
guirono per molti anni . Inoltre elfi per fare eco- 
nomia del terreno, piantano le tenere piante trop. 
po vicino fra lojo ; il che fa sì che quelle pian- 
te follevano troppa predo il loro tronco , ed in 
appreso la loro altezza non è proporzionata . al- 
la loro, groffezza . Quella verità li capifce mena 
pel vivajo , che dopo che T albero è dato fr^r 
piantato . • 
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Z )?// 1 utilità delV olmo i 

oc fi confiderà I’ ólmo come Un oggetto di piW 
to piacere, effo tiene uu Itiogo affai diftinto ne’ 
viali f tie’ limiti delle ftradè rfiaeftrè , rie’ gruppi 
degli alberi , è fiipplifcé alle piarfte de’ carpini, in 
que’ paefi , in crii qiiefta piatita noti fièfce 1 L‘ 
olmo profpera beniffìmo in qualunque clirfia ; e 
dopo il pioppo bianco ,• è tino degli alberi più 
grandi delie pfOvitìciè meridionali. Il cèlebre Sitl- 
ly lo fece piantare in Francia nelle pòrte di tutto 
le chiefe pàrecchiali , che reftano fuori de’ luoghi 
tnurati * Molti di quelli olmi efiftorio ancòr oggi, 
e per la memoria di qùefto grande uomo tali al- 
beri fono chiamati rbfni ,■ ch’era l’antico nome 
di qtfefto (niniftro . Se fte vedono molti , che nel 
tronco hanno 15,0 16 piedi di circonferenza pt 
fono affidimi i ' '• ' • » , ^ 

Anticamente non foto lè fìvè de' fnimi èrano 
ricoperte di olmi , ma effr trovavànfi in tutte le 
coffe nn poco ripide ; e le loro radiche impedi- 
vano ohe ri terreno noti rovinale. Un i riter effe maP 
iotefo ha fatto tagliare nelle coffe móltiffitni dirai, ed 
ì denti delle beftie hanno impedito di crefcere i ger- 
mogli che fp un fa vano dalle radiche. In luogo degli 
olmi, li fono piantati olivi, ed il terreno è ftato ro- 
vinato dalle lue cadute . Oggidì- non fi trovano ol- 
mi che fulle rive de' fiumi , o ne’ luoghi efpoftì 
all’ inondazioni de’ torrenti : in urta parola 1* 
confumazìone quotidiana fupera di molto la quan- 
tità del legno che può ricavarli da queir al* 
ber» j 
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L'olmo ben fecco è uno de’ migliori legni per 
far carri ; ma quando à verde, ha il difetto d’ in- 
curvarli . F,’ dunque peflìma la pratica di moltiflì- 
rni artefici di carri , i quali tengono fempre nell’ 
acoua i pezzi di .legno desinati a fare i mozzi 
delle riw re , e fanno con quello legno frefco o 
umido i quarti delle ruo/e medelime. E‘ vero eh’ 
eflì con tal metodo lavorano più facilmente il le- 
gname , ma con fomtno pregiudizio del compra- 
tore . Quando eflì congegnano la loro mercanzia, 
il legno comparifce fano ; ma poco dopo li difec- 
ca , li apre , i cerchi diventano troppo larghi , i 
mozzi e li quarti della ruota li difunilcono in ma- 
niera , che dopo tre o quattro meli effa ha bifo* 
gno di elfer quafi rifatta da capo . Per impedire 
quelle frodi di tali artefici farebbe bene , che il 
compratore facelfe il patto di pagare il carro do- 
po fei meli , e che in quello tempo lo tenelfe in un 
luogo afeiutto . Allora I’ artefice farebbe più efat- 
to nel fare il fuo lavoro . 

Di quello legno lì fa ufo ancora per far torchi e 
ftrettoj - Quando il faggio li deliina a tali utenfì- 
]j, deve elTer tagliato un anno prima , e deve ef- 
ler fpogliato della maggior parte della lua cortec- 
cia , a fine di avere un legno duro , e non fog- 
getto a tarlarli . 

Il coltivatore intelligente quando pianterà gli 
olmi ne’ limiti de’ campi , li pianterà con torta la 
Radica maelira . Altrimenti 1 ’ olmo non fpanderà 
le fue radiche che orizontalmente , le quali van- 
no ad affamare le medi , le vigne , i prati , mol- 
te volte per il tratto di io fino a 15 tefe . 
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Sezione III. 

Delle proprietà medicinali dell'olmo . 

t * t 

. ' r. , . 

I femi dell’ olmo fono ripieni di un fugo dol- 
ce . La fua fcorza e le fue foglie contengono un 
fugo mucciilagidofo ) glutinofo e di un fapore a- 
fpro. La fcorza di mezzo e le radiche paffano per 
aftringenti * 11 liquore racchinfo nelle veffichette , 
che lì formano fulle fue foglie < è vulnerario ed 
aflringenté • . 

E’ qualche anno che il Signor Banau , dottore 
in medicina , ha eccitata I’ attenzione del pubbli- 
co filila proprietà della corteccia di mezzo di 
quella fpecie di olmo , che volgarmente lì chia- 
ma olmo tnafchio O plire olmo piramidale . Egli ha 
pubblicati molti efperimenti > da’ quali fi rileva , 
che 1’ infùfione ed il decotto della corteccia di 
mezzo di quella fpecie di olmi > fatto coll’ acqua 
naturale * guarifce le volatiche e gli altri mali cu- 
tanei i In confeguenza di quella fcòperta li co- 
minciò in quali tutte le città della Francia a far 
ufo di quello rimedio ; ma elio nop è fempre rie- 
fcito . 

•&J SS— . W- ...LI 

i i •• 

FAGGI Ol. ■ 

T -' ^ ■’ - , 

Oùrnefort lo collocò nella ti Sezione degli 
alberi à fiori a fiocco , i cut fiori mafchi fono, 
feparati dalle femmine fcpra il piede medefimo , 
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ed i cui frutti hanno una fcorza coriacea . Lo 
chiama fagut . 

Fiore . E’ fonile in tutto al fiore del cali agno , • 
di cui fi è data la defcrizione, nel Tom. Ili del- 
le Piante pag. 354. Differisce jfolo nella forma del 
fiocco : quello del faggio è sferico 3 il fiore del 
caftagno è cilindrico . 

i Frutto . Ovale a quattro lati : s’ apre in quat- 

tro parti , le quali contengono quattro Semi trian- 
golari . ^ 

Foglie . Attaccate a picciuoli ovali * con qual- 
che dentatura negli orli , di un verde chiaro-lu- 
cido . 

, Radica . Ramofa , legnofa . 

^ Forma . Albero grande , col fufto altifsimo e 
drittissimo : la corteccia lifcia £ biancaftra : i fio- 
ri mafchi e femmine nafcono dalle afcelle delle 
foglie , e fono quali Senza picciuolo : i frutti fo- 
no Spinoli ; le foglie reftano collocate alternati- 
vamente ne’ rami . 

, ,S IZJ O N E . ; : I. 

>. J)f/ faggio relativamente al juo legno. 

Dopo la quercia , il faggio è uno de’ più belli 
alberi de’ noftri bofebi .c Éffo è comuue ne’ paeli 
piani c temperati ; ma non per quello è un albe- 
ro liraniero nelle montagne . Le montagne degli 
Svizzeri , e molte montagne del noflro Appennino 
ce fono ricoperte . Vi fi trovano della medelima 
altezza dell’ abete , con quella Sola differenza, che 
P abete crefce dalla parte di tramontana , ed il 
faggio dalla parte di mezzo giorno . Anche ne’ 
Pirenei il faggio nafee benifsimo , ma in regioni 
più badie deli’ abete . Sembra , che in tutte quelle 

mon- 
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montagne l’ interìfità del caldo regoli la vegetazio- 
ne del faggio , in proporzione dell’ elevatezza del 
terreno ; e per tutto il faggio forma un albero 
bellifsimo , anche nelle provincie meridionali. Ne- 
gli Svizzeri e ne’ paeli in cui 1’ abete , il pino e 
Ja quercia riempiono i bofehi , fi fa poco conto 
del faggio ad oggetto di ridurlo in tavole , e fo- 
lo fe ne fa ufo per bruciarlo >, giacché non vi 
è legno , che arda più facilmente, e dia una fiam- 
ma più dolce . In molte valli de’ Pirenei fi tenta 
di diftruggere il faggio , per foftituirvi gli abeti 
che rendono più frutto . In alcune vallate però , 
e fpccialmente in quella di S. Giovanni a piè di 
Porto , fi preferire il faggio ; e quegli abitanti 
vi fanno remi eccellenti , che trafportano a Bajo- 
na , e ne provvedono tutti ì porti dell’Oceano « 
Quello ramo d’ induflria merita di elfere imitato 
da tutte le nazioni . 

Nel terzo volume della raccolta delle Memorie 
della Società di Berna , fe ne trova una fui faggio, 
di cui ecco 1’ eftratto , che fupplirà a quanto po- 
trebbe dirli da noi fu quello prepolito . 

Il faggio è impiegato ne’ lavori di falegname , 
ed anche per le fabbriche , quando è diffìcile 
l’aver querce o abeti. Il faggio roflb è il miglio- 
re di tutti . La necefsità adunque obbliga a pren- 
der cura de’ bofehi di faggio, egualmente che di 
quelli di abete . . 

Quando lì dirada nn bofeo , conviene Conferva- 
re 1 più bei fufli di faggio , in una diflanza con- 
veniente . Bifogna ancora mondarli gon diligenza, 
perchè il faggio , a differenza dèli' abete , non fi 
monda da fe tnedefimo fenza rifehio ; e quando 
ira ramo 'fi rompe per il vento o per qualche 
altro accidente , • pure quando fi taglia troppo 
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vicino al tronco , '1 legno fi tarla , . ed a poco à 
poco s’ infracida una porzione dpll’ albero . il 
cohfumo e la fcarfezza delle querce ha fatto na- 
feere in Inghilterra la pratica di foftitu : *e il faggio 
alla quercia * e fi è quivi trovata la maniera di 
liberare quello legno dai vermi * che lo rolì-, 
cano- .4 _ ‘ ( r ■ <- 

Quando i bofehi di faggio fonò deftinati . per il 
fuoco , bifogna regolare i tagli con Un cert’ ordi- 
ne . Il Signor Hales dice , che di un bofeo , da 
cui non li ricava in cialcun anno * che cinque o 
fei lire pet Ogni jugero di terreno t per ogni do*» 
dici anni fe ne ricavarehbeto 450 lire > fe quello 
bofeo folle dillrifcuito iti tagli < A quell’ effetto fi 
tagliano gli alberi di una giuila grolfezza , uri 
piede fopra terra II tronco getta nuovi vir- 
gulti * e forma un macchione \ che nel fecon- 
do taglio rende -il doppiò del primo < 

• Per altro non fi può fidare un epoca Certa per 
quelli tagli * Giò dipende dalia qualità del terre- 
no , il quale s'è un poco Umido ed ha fnolto fon- 
do i il faggio vi «vegeterà molto più prefto che-in 
Un terreno lecco e mag'ò. Ma fubito che le piante 
hanno da fei a otto pollici di diametro , è ve- 
nuto ii tempo di tagliarle < 

Il faggio crefce prontamente . Ne’ buoni fondi 
lion arriva a 100 anni , e non bifogna afpettare 
quello tempo per tagliarli . 

Sezióne If. 

Delie proprietà e del? u fo de' Faggi . 

Quando il legno del faggio ha perduta intera- 
mente la fua umidità, è eccellente, per li lavori di' 
falegname . Quella è una verità di fatto autenti- 
cata 
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Cata da' lavori , che vi fi fanno in Inghilterra . 
Dopo effer fiato preparato , s’ impiega per i le- 
gnami che riveftono di fuori il bordo delle navi , 
e per i ponti , che debbono edere di un legno 
dritto e lifeio , perchè il legno del faggio , quan- 
do è fecco , non fi curva . 1 falegnami di lavori 
grofsi fe ne fervouo per le pareti delle capanne t 
delle camere, per piancire le aje deftinate a battere 
il grano, per far palchi, ma fopratutto per li ruo- 
lini ed altri lavori dentr’ acqua , perchè il faggio 
fi conferva dentro l’acqua cent’anni » 

I falegnami di lavori fottili , gli ebanifii ec: * 
li confumatio per li tavolini ed altri mobili , 

II legno del faggio bianco s’ impiega in far vi- 
ti , girelle , verricelli y peftelli > torchi, candelieri, 
cerchi per metterli al collo degli animali , gioghi 
de’ bovi , certe , inftrumenti da lavoro , tavole e 
banchi di letto ec: . In una parola non vi è un 
legno di un ufo così universale . Fiuo i fuoi ri- 
tagli fervono per chiarificare il vino . 

In Inghilterra fi adunano le foglie del faggio 
prima che la gelata la faccia cadere , ed il bafi 
fo popolo fe ne ferve in vece della paglia per 
riempire i pagliaricci del letto. 

Il lìgnor d’ Ellis ha pubblicato un trattato del- 
la Preparazione del legno di Faggio per li grojjì la- 
vori di falegname , di cui ecco l’eftratto. Egli di- 
vide 1' operazione in quattro metodi , 

Il primo confifte in far perdere all’albero tutte/ 
l’umore, o almeno quel più che fi può . Subito 
che l’albero è fiato ridotto in tavole, fi gettano que- 
lle nell’ acqua di un lago o di un fiume , e vi fi 
fanno Ilare per tre o quattro meli continui , e 
poi lì lafciano difeccare perfettamente prima di 
metterle in opra . Eìlis dice , che un falegname, 
feguitando l’antico metodo, fece tagliare alcuni 
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faggi itì tèmpo d’ invano , e K lafcld Ari cam- 
po fino che il legno divenne di colóre picchiato; 
poi ne fece tavole , con tenerle delitto l’acqua 
/refca * In quella maniera ebbe tavole che lì 
confervareno 30 anni fenza tarlarli . 

.11 fecondo metodo fi pratica co’ faggi * H chi 
tronco non ha che da io a ti pollici di diame- 
tro. $’ incomincia a riquadrare e ripolire i pezzi* 
con dar loro con quella forma,, in cui vogliono im- 
piegarli : indi lì mettono fotto terra nella profon- 
dità di un, piede e più , in numero di cinque ò 
iei , uniti inlieme c ligati ben Areni nelle loro 
eftremità . Si ricoprono al di fopra colla paglia > 
con frafche ; con cefpugli eci t e vi fi accende 
fuoco da ogni parte , fino che fi formi al di fo* 
pra una leggiera eroda negra < Ellis aggiugne ^ 
che il capitano Cuberland fi contentava di trret* 
tene nell’ arena calda i pezzi deteinati alla coAru- 
zkme de’ vafcelli . 

Il terzo metodo , eh’ è migliore de’ due prece* 
denti , confiAe in tagliare gli alberi verio la me* 
tà di primavera , tempo in cui hanno tutto il fu* 
fio , piuttoAo che tagliarli nell’ inverno , fecondò 
fi pratica comunemente . L’ efiate li difeeca per* 
fettamente ; e 1’ efperienza ha dirfioArato che i 
faggi tagliati * in quefio tempo fi confervano più 
lùngameute . • * * . r 

Quarto metodo : fi taglia 1 ’ albero quatido è 

Verde , fi lavora immediatamente , e vi li fanno 
IV attrezzi che fi vogliono , fi lafciano fiar que-* 
Ai nell’acqua per utl mefe continuo, t poi fi la* 
fidano feccare come fi è derter di fopra s- 

II Signor Abate Rozier , dopo aver riferiti que- 
Ai quattro metodi di £llis , dice eh’ egli per ana- 
logia e per efperienza trova preferibile il metodo 
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di fcorticare 1* albero e lafciarlo difeccare prima 
di tagliarlo . 

La bontà del legno del faggio dipende molto 
dalla qualità del terreno in cui effo è crefciuto , e 
dal clima del terreno medefimo . E’ cofa naturai? 
che un albero , che crefce preftiflimo , abbia un 
legno molto porofo ; e che la compattezza del le* 
gno dipenda dalla lentezza del fuo accrefcimen- 
to . Così una quercia, un foggio ec: , crefciuti in 
un terreno umido , graffo e foifonzioliflimo , in 
apparenza faranno più belli , ma non faranno co- 
sì buoni quanto quelli crefeiuti in un terreno po- 
llo a mezzo giorno , fopra una collina e noq 
tanto foftanziofo • Quella offervazione è di una 
maffima importanza , quando lì tratta di fare una 
copiofa provvifta di taji legnagli , c vi ? 11 como- 
do di fcègliere . 

Se li coltiva un faggio colla medefima attenzjo-; 
ne, che fi ufo nelle fratte, effo crefce molro più 
prefto , e forma un frutto de’ più alti e de’ più 
lifei ; ma vi fono terreni, in cui quell’ albero fan- 
tallico non riefeirà mai . 

Si può forni tiare il faggip fubito che il feme è 
maturo , ed aprendoli il fuo inviluppo , lo lafcia 
cadere . Ciò accade verfo il fine dell' autunno « 
Si può afpettare di feminarlo quando è paffuto 
1 ! inverno ; ma in quello cafo bifogna tifar l’ at- 
tenzione di confervare il feme nell’arena per tut- 
to l’inverno. Se fi vuole feminare nell’autunno, 
il che è fempre meglio , bifogna guardarli dalla 
voracità de’ topi di campagna e di altri animali., 
che fpno gololilììmi di quelli femi . Si può femi- 
nare in un vivajo , o in un terreno aperto , dopo 
averlo ben vangato . La coltura e la condotta di 
quelle piante nel vivajo , è comune a quella d» 
tutti op altri alberi . Notili però che il foggio non 


{offre molto di effere trapiantato, ed è molto me. 
glio il feminarlo nel pollo in cui deve rellare . I 
fuoi virgulti faranno languidi e deboli per li pri- 
mi tre o quattr’anni ; ma dopo quell’ epoca fi de- 
ve tagliare la pianta un .poco fopra la cima del- 
le radiche , ed i nuovi germogli riefeiranno me- 
glio affai de’ primi . . . • • 

Sezione III. 

Del faggio relativamente al fuo frutto , 

m v 

v I porci, i daini e quali tutti i quadrupedi, che 
abitano ó che fi conducono ne’ bofehi, amano in- 
gordamente il frutto del faggio. Quello frutto in- 
graffa a meraviglia i gallinacci . Ma il profitto 
migliore che fi può e li dee ricavare dal frutto 
del faggio , è 1’ olio . La polpa di quello frutto è 
faporita e dolce ; è ancora allringente , mà 
quella qualità è più inerente alla fcor?a che 
alla polpa , e quello principio allringente reagifee 
poi full’ olio medefimo. 

• Bifogna raccogliere i frutti del faggio a mifura 
che vanno cadendo dall’ albero : fi debbano met- 
tere all’ombra, ma in un luogo ariolìlìimo : non 
bifogna ammnechiarfi di foverchio , acciò lì ;difcc- 
chino più predo : non bifogna ayer fretta a ma- 
cinarli , perdi’ elfi cavano più olio dopo che 
1’ acqua della vegetazione è in parte fvapo- 
rata , 

Dopo aver difeccato quello frutto badaqtemen- 
te , dopo averlo ripolito di ogni lordura , dopo 
aver feparato ogni corpo eftraneo , fi fceglie un 
giorno mediocremente caldo per macinarlo . Si 
macina e fi (preme nel torchio nella della manie- 
ra che 1’ olio di noce . 

L’olio 
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L'olio frefco di Saggio è difguflofo, pefante*J 
Lo minarne nte indigefto. Ma quando è vecchio, per- 
de il fuo cattivo gufto e le Tue cattive qualità ; 
differenza eff nziale, in cui qqefl’ olio differifce dà 
tutti gii altri , che deteriorano o diventano ranci- 
di in pochi ffj mo tempo , coinè l’olio di mandole 
amare ; o almeno nel corfo di uq anno , come 
1’ olio di oliva , lia perchè noq è flato ben la- 
vorato, fiq perchè non è (lato confervato coll’ at-» 
tenzione rieceffana in una buona cantina 

L’olio di faggio bea confervato ha ungufto.fi. 
mile all’ olio delle noccelle . Effo allora è dolce 
§ guftofo . 

Si noti qui di paleggio , che nella confervazio- 
ne degli olj regna un abufo generale .'Si tengono 
in vali di terra inverniciata , che chiamanli broc- 
che . Non li fa altro che coprirle con una fem- 
phce carta o con un mattone o con nn coper, 
chip di latti, che chiude malifsimo la bocca della 
brocca « Se la cantina non è eccellente , 1’ aria 
atmosferica , che comunica col fluido, ne accelera 
la decompolizione . Lo fteffo accade di un olio 
qualunque, confervato nella morchia fenz’effer fla- 
to travafato . * . .. 

L’ olio di %gi° ha bifogno più di qualunque 

frr r ^ r* ch,ar| fi cato 5 perchè il luo gufto 
difgultofo nafce principalmepte dalla mucillagine 
che reità framifchiata nelle parti oliole . B fogna 
dunque trqvafarlo dopo fei fettimane o almeno do- 
po un mele, da ch’è flato fabbricato, e travafarlo di 
nuovo fui dine di Febbrajo o di Marzo, fecondo 
t climi . Siccome 1’ olio di faggio , che ha ri- 
pesato due anni , è il migliore , cosi è necèffario 
di travaiarlo di nnoyo nel principio del fecondo 
anno . ^ r 
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\ PIOPPO 

r J j/ournefort Io colloca fra gli alberi a fiocchi, 
li cui fiori mafchi ftanno feparati da* fiori fem- 
mine, attaccati ciafcuno fu picciuoli differenti . 

Fiore . I fiori mafchi fono comporti di otto Ita- 
mi , pofati fopra un calice in forma di ciotola : 
ciafcun fiore rta fiotto una (caglia bislunga , lifcia, 
e difiaccata da Cuoi orli , I fiori mafchi ftanno (opra 
un filetto comune in forma di fiocco lungo e cilin- 
drico . I fiori femmine (tanno riuniti in un fioc< 
co Cimile , comporto di un pirtilio di un calice , 
dell’ iftefia forma che quella de* fiori mafchi . Il 
frutto è una capfula ovale , a due logge e 
due valvole , che *’ incurvano quando fono arri- 
Vétte alla loro maturità : erte racchiudono molti 
femi , di figura ovale , coronate di un pennacchio 
in forma di capelli , e che il vento porta via fa- 
cilmente : il pennacchio è bianco , 

Sezione l, 

Pelle fpecie , 

Del pioppo bianco , frtnnèo Io chiama populiu 
albus . Quefta fpecie di pioppo crefce preftirtìmo, 
e ad una grandiflima altezza , La fua groiTezza i 

E ropprzioneta , quando fi fa guidar bene il furto. 

,a fua corteccia è lifcia e bianchiccia , e fole 
divien fcabrofa qvtandq è vecchia : I* interno del 

• le* 
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legno , è bianco : ì Socchi fono attaccati ai pic- 
ciuoli , ed i picciuoli fono ramolì . Le foglie 
ftanno attaccate alternativamente ne’ rami , e ta- 
lune di effe hanno nella lor bafe una gianduia : 
fono grandi , quali tonde , dentate , angulofc , « 
talvolta tagliate ne lobi : quando fon giovani ^ 
la loro Superficie fuperiore è di un verde lairo 
lucido , al di Sotto è vellutata e biancbiflima . 
Se jl pioppo, Ila in un terreno che ha molto 
fondo e 1 acqua, vicino , diviene alto e grolla 
quali quanto la quercia. Si conia a tutti i terreni, 
toltine 1 Sabbiali, gli areuoli , i creoli . Quell’ al- 
bero per le province meridionali lo reca gran 
profitto . ° 

Del pioppo bianco , a foglie bislunghe . Quello 
pioppo può clicr riguardato come una Specie di- 
vena dal precedente , e dal pioppo colie foglie 
a pennacchio ; ma tutta la divedila conlilic nelle 
foglie bislunghe c più picciole . Si offerva fre- 
quentemente , che la grandezza ed anche le fo- 
glie di quello pioppo variano fecondo La qualità 
del terreno ; e che quando fi pianta un pioppo 
bianco a foglie picciole in un buon terreno , le 
Sue foghe ilei principio Sono foltilfime ; ma che 
le lotto quello primo llrato di terreno vi è ter- 
ra. fabbioSa , Je foglie tornano nello fiato an- 
tico . 

Del pioppo tremulo . Linneo Io chiama populus 
tremula perchè agita le foglie al più picciolo 
moto dell aria ; e quella tendenza ad un moto 
quali perpetuo nafee dalla punta de’ gambi dcl- 
J e toglie la quale è piatta . Quell’albero ha un 
a (petto lalvatico , che taluni chiamano malinco- 
meo . Kiefce a meraviglia nc’ luoghi freddi cd 
umidi : non ama di ftendere le Sue radiche nelle 
crepacce de’ Scogli , nè Sotto i mucchi delle pie- 
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tre . Se il fondo del terreno non gli confà , fon- 
de le fue radiche a fior di terra . 11 fuo fufto è 
dritto ed alto , ma non è groffo a proporzione 
dell’ altezza : la corteccia è di color cenerino : le 
foglie fono quali tonde , dentate , lifee di fopra 
e di fotto , e di un verde cenerino . Fiorifce piti 
follecitamente degli altri pioppi . 

Del pioppo tremulo a foglie piceiole. Quella è una 
varietà della fpecie precedente . L’ albero è più 
baffo , e le foglie molto più piceiole , e fi adatta 
un poco più a’ terreni fece hi . 

Sezione II» 

' Del pioppi negro . 

Gli fi dà quello nome , per contraddiftinguerlo 
dagli altri pioppi, di cui li è parlato finora ,• giac- 
chi le fue foglie non fono bianche , nè la loro 
corteccia è cenerina : fi fuddivide in otto fpecie . 

Pioppo negro comune . Quell’ albero crefce mol- 
to in altézza , quando Ha in un terreno adattato , 
e quando è ben guidato il fuflo . Le fue foglie 
Hanno attaccate a picciuoli , fon* in figura rom- 
boidale ai quattro angoli , fono dentate in forma 
di fega, e colla punta aguzza. Nella primavera fo- 
lto piene di un liquore limpido , ed i bottoni fo- 
no carichi di un balfamo glutinofo , che ha un 
ottimo odore * La corteccia negli alberi giovani 
è lifeia ; ma quando 1’ albero invecchia , fi ag- 
grinzile e fi fpacca . Le radiche s' internano nel 
terreno quanto più poffono. 

* Pioppo d' Italia . Taluni gli danno il nome di 
pioppo della Lombardia . Può effer caratterizzato 
•ol nome di populus piramidalis . Quella fpecie di 

• piop- 
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pioppo Crefce moltiffimo in altezza ; ma la (uà 
vegetazione è troppo lenta , tal che il tronco non 
prende una Solidità proporzionata alla Tua al» 
tezia . Per altro a lungo andare s’ ingrolTa , co- 
me può vederli ne’ maeftoli pioppi della noftra 
Italia . Quando il pioppo li laida crefcere da fe 
dello , prende una forma piramidale , bellillima 
a vederli , grande nella Aia baie , e che va re- 
digendoli , a proporzione della fua groffezza , fi- 
no alla cima . La Aia corteccia è lifcia per il 
corfo di alcuni anni : le Aie foglie fimo di un 
colore verde cupo , vivo e brillante , e conferva- 
no il loro Indro fino all’ ultima ftagione . Più il 
terreno ha del fondo , meglio 1’ albero riefce , fo- 
pra tutto fe il terreno è un poco frefco . Quanto 
più mancano quelle due condizioni , tanto me- 
no 1’ albero profpera . Quella fpecie di pioppo 
è poco delicata . Riefce beniflimo in tutt’ i liti , 
toltine i terreni fabbioli , argillofi e tenaci , che 
fi comprimono e li crepano in tempo di liceità . 

Pioppo negro a foglie ondate , o fia pioppo della 
Virginia . Linneo lo chiama populus hedcrophilla . 
Quell’ albero vegeta con una rapidità forprenden- 
te . La fua corteccia è di un colore più cup?. 
che quella de’ pioppi negri . Le prime fogli» 
che getta , fono vellutati: , ma non le altre . Effe 
fono larghilfime ed in forma di cuore : le fogli** 
che danno in alto , fono dentate finiflìmamente ? 
le foglie da baffo fono anch’ effe dentate , ma 
groffolanamente e fono glandulofe : i loro pic- 
ciuoli fono piatti ne’ lati la forma delle foglie 
è molto varia: le foglie giovani hanno certi nervetti, 
che fporgono in fuori , e che poi fi vanno a di- 
leguare infenfibilmente . 

Pioppo vinco bianco . Populus flexibilis . Chiamali 
pioppo-vinco , perchè i campagnuoli fi fervono 

P » de’ 


de’ ftioi rami come del vinco , per legarè le viti , 
«li alberi ec . Per quella ragione alcuni botanici 
fo chiamano populus flexibilis . Nell’ opera ; intito- 
lata Hortus Columbinus, gli fi da il nome di popi* 

foliis ovato- cunei formibus , cornee albicante . L.re- 
fee con una celerità incredibile s le Aie foglie 
fono puntute, negli orli fono ondate; fono den- 
tate più profondamente che quelle del pioppo ne- 
gro comune , cui fi avvicina molto. La corteccia 
del tronco e de’ rami è un poco bianca . 

Pioppo leardo , o della Luifiana . Populus folus, 
eblenghu , & obtufe dentatis , fubtus^ albicantibus .La 
Aia vegetazione è meno rapida che quella di tet- 
tati i pioppi , di cui fi è parlato fin qui : la fu a 
corteccia è bruna : le foglie fono bislunghe e den- 
te a punte ottufe , di qolore verde fmorto , c 
lucido nella parie di fopra : efalano un odore 
aromatico 

Pioppo dì Atene . Populus folus rotundionbw , 
erenatis , utrimque viridibus . Ha le foghe folte , 
larghe , quali tende , di colore verde fcuro , co 
picciuoli piatti . E' un albero di mediocre gran- 
dezza colla corteccia ofeura. I fuoi bottoni han- 
no una picciola patina di un glutine aroma,- 

fico • . ’ 

Pioppo della Carolina. Populus foliis fubcordatis , 

eblongis , erenatis . Sembra una varietà del pioppó 
della Virginia . Le fue foglie fono larghe , pol- 
pute , lucide, e tutto il tratto del picciuolo fopra 
la foglia è rofliccio .. Queft’ albero fi alza mol- 

^Pioppo-balfimxifero , o fia Tacomhaca : Populus 

balfamifera . Ha le foglie [argh.ffime , ovai. , m 
forma di cuore bislungo , crinite in punta , nude 
nella bafe : il foro primo colore è di un giallo 
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vìvo , poi di un verde chiaro , finalmente di uu 
verde bruno : il di (opra della foglia ì di uu 
bianco (porco , ineguale e tendente al giallo . le 
foglie giovani fono glutinofe , ed i bottoni lo fo- 
no molto più : 1’ odore delle foglie egualmente . 
che quello de’ virgulti è balfamico : la lua relìna 
ha un odore di ambra . Queft’ albero è origina- 
rio della Carolina . Si trova anche in Francia, ma 
nel fuo paefe nativo è molto piu alto . 

Sezione IH* 

. • • . vìi 

Della coltura del pioppo , * delle fue proprietà . 

Il pioppo fi moltiplica per meno de’ piantoni 
de’ margotti e degl’ innefti . 

• < * . ; . . ’ r 

. . t 

Del pioppo bianco , 

i ■ - \ • 

Il pioppo bianco è 1’ albero il più preziofo di 
tutti gli altri . Ricerca meno degli altri un terre* v y 
no frefeo o (ia umido . Il legno è dolce , facile v % 
ad unirli . capace di un bel lifeio , ed è quali il 
folo , che nelle contrade meridionali della Fran- 
cia fi adopra per li telaj delle porte e delle fene- 
ftre , per le impannate , per far mobili ec. : non 
è l oggetto a creparfi , e dura per lo meno quan- 
to 1’ abete : fe deve (lare all’ aria aperta bifogna 
ufare l’attenzione di dargli- una vernice a olio. • 

Molti autori dicono , che fi può moltiplicare il 
- pioppo per mezzo de’ bottoni . Quello farà vero , 
ma molte volte fi è fperimentato il contrario, an- 
corché fiali ufata la diligenza di adacquare le gio- 
vani piante a fuo tempo. Forfi ciò dipende dal cli- 
ma . La moltiplicazione de’ pioppi riefee perfetta- 
mente per mezzo de’ margotti ; ma è raro il cafo, 
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in cui fi debba ricorrere a quello mezro. E’ mol- 
to meglio tagliare un grolTo pioppo del pedale , 

f »erchè in tal cafo , ficcome le lue radiche (i prc* 
ungano in molta dittanza , elle gettano ritnefsitic- 
ci da tutte le parti . Anzi quando le radiche del 
pioppo fi fono impadronite di un terreno , è cofa 
difficilifsima di purgarlo di quelli rimefsitic- 
ci . Si può dunque far ufo di queiti rimefsi- 
ticci . 

Circa la piantagione , la riufcita non è femprt 
egualmente licura . Peraltro s’ elsa è. fatta eoa 
giudizio , l’albero prende facilmente . Tutta l’ar- 
/ te confitte in non guadare le radiche, e nello fee- 
gliere quelle, che fieno guarnite di capellettitla folfa 
deve elfere proporzionata al loro volume ed alla lo- 
ro eftenfione. Quando fi vuole formare una felva ed 
avervi grofsi pioppi , conviene fiutarli in diftahza 
gli uni dall' altri di due o tre tefe , fecondo la 

? ualità del terreno : fe fi vuol fare una bofeaglia 
olta , fi debbono collocare gli alberi in dittanza 
di circa nove piedi : fe. fi vuol fare una felva da 
taglio batta la dittanza di fei piedi . Quattro tefe 
di dittanza battafto per li viali . Ne' paefi meri- 
dionali quetta piantagione deve effer fatta fubito 
dopo cadute le foglie , acciò le piogge dell-’ inver- 
so pollano affodare la terra intorno alle radiche . 

Se nella contrada vi è acqua, e fe vi è il como- 
do di adacquare , fi può differire la piantagione 
fino agli ultimi di Febbtajo . Ne’ paefi fettentrio- 
nali fi può differire la piantagione fino a marzo,, 
ed anche fino ad aprile , perchè in quelli luoghi 
fi è ficuro di aver le piogge anche in primavera « 
Peraltro le piantagioni, anticipate fono le mi- 
gliori . 

Quando fi pianta il pioppo bianco , bifogna la- 
feiare alcuni rami nella cima . a fino di tirare il 
* - fu- ~ , 
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fugo in quella parte « Senza quella dii igema 1’ al- 
bero non vegeta , almeno nelle provincie meri- 
dionali 

Quando fi ha un buon terreno, è Tempre col- 
pa del cuftodc Te 1 ' albero non riefce bello , 
dritto e proporzionato , e Te il tronco dell’ albe- 
ro, non viene intero . . t, _ 

Nel primo anno della piantagione, V albero de- 
ve effere abbandonato a le medefimo , vale a di- 
re che gli fi fa danno con ifvellere dal tronco I 
virgulti , che vi nafcono qua e là , purché non 
fi veda alcuno di efsi divenire troppo vigotofo , e 
tirare a Te tutto il fugo . Se fi lafciaffe Ilare que- 
llo virgulto , il fugo alforbito tutto da lui non 
falirebbe più alla cima dell’ albero , e 1 ’ anno aj>- 
preffo bifognerebbe convertire in fufto Quello vir- 
gulto medelimo . La moltiplicazione de’ piccioli 
rampolli corrifponde a quella delle picciole radi- 
che : fubito che comparifcono i rampolli , 1 ’ al- 
bero lìcuramente ha fatta prefa . Alla caduta del- 
le foglie fi fopprimeranno quelli piccioli rampolli, 
a fine die nell' anno feguente il- fugo vada tutto 
verfò la cima . Nelle provincie meridionali , in 
cui il caldo è fortissimo , e le piogge rarifsiroe 
dalla fine di aprile , fino a quella di ottobre ed 
anche di novembre, è indifpenfabile di adacquare 
la piantagione almeno due volte e largamente . 
Ecco la maniera di efeguire quell’ operazione . 
Una perfona fcava la terra intorno al pedale dell’ 
albero , facendovi una fpecie di vafca, ed in fe- 
gato yi getta una ventina di boccali di acqua . 
Dopo una o due ore, da che la. terra ha alTor- 
bita tutta 1 ’ acqua , fi ricopre la folla colla terrà 
Lecca , eh’ è fiata fcavata precedentemente , e • 
quella* terra impedifee 1 ' evaporazione dell* 
umido acquillato dall’ albero , e fa che il terre- 
* F 4 no 
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no imbevuto dall’ acqua non formi crepacci 3 * 

Quando ve ne fìa bifogno , fi ripeterà quella me- 
delima operazione nell anno feguente.Dòpó quell’ 
època l’ albero non ha più bifogno di elfere 

#firaìc.)qjbdì'0'% v - * ' ,'ì 

Quell’ albero (ì taglia ogni tre , quattro , cin- 
que o Tei anni , fecondo la forza della vegetazio- 
ne , e 1’ ufo che dee farli de’ rami * Se lì ha 
bifogno di legname un poco g rollo per far, fuo- 
‘co fi afpetta a tagliare fino a cinque anni . 

'Se- pòi fi vuol avere fafcetti di rami per nu- 

trire l’inverno i heftiami, fi mondano gli alberi 
Ogni tre anni , fino quali alla cima , con aver 
f’ avvertenza di Infoiarvi un ramo , o una te- 
ila guarnita* di pochi rami-, in maniera, che la 
debolezza del fufto in quella parte lìa proporzio- 
nati al numero de’ rami ■freddimi . Sovente un 
dolpo di vento bada a rompere quella cima , la 
quale piti non ripullula . Lafciandolì un fol 

ràmo , 1’ albero perde neceffariamente la fua 

direzione perpendicolare , forma un gomito , 
tal elle per raddrizzare in qualche maniera la di- 
lezione del fufto, bifogna nella nuova mondatura 
lafbiàre'un altro ramo nel lato oppofto -, ed in 
•quefla forma il «fconco fi attorciglia coinè un ferpe . 
Qnefta difformità è brutta a vederli , e nuoce al 
valore intrinfeco del tronco , giacché la parte co- 
sì attorcigliata non ferve che a far fuoco ; quan- 
do all’ incontrò fe il tronco folle flato dritto , fe 
ne potevano formar tavole in tutta la fua lun- 
ghezza , o buoni travicelli per le fabbriche . Ua 
buon coltivatore -proccura che l’albero venga drit- 
to , e lo monda in maniera , che nell’anno (ir 
guente produca molte fafeine . , , » 

Quando le fafeine debbono fervire per il fuo- 
co , -li mondai’ albero nel corfo dell’ inverno « 
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dopo la caduta delie foglie perchè con quello 
' metodo fi profitta dell’ accrefcimfnto de’ germogli # 
ehe fiegue in quello tempo l Quando poi le fa f ci- 
ne debbono fervire per dar* da mangiare alle be- 
lile in tempo d’inverno , fi monda l’albero n«l 
mefe di agofto . . . . 

A mifura che i rami o i ramolcelli cadono fot» 
lo il roncetto di colui che monda 1’ albero , le 
femmine le raccolgono e ne formano fafcine . Si 
lafciano al fererìo uno o due giorni al .pili , fe- 
condo fo flato dell’atmosfera a fine che le fo* 
glie fi pofiino feccare . Poi fi trafportanoe fi am- 
montonano nelle fimelTe o nelle capanne > per 
fervirfene ài Infogno 

Se fa mondatura non è ben fatta , 1* albe- 
ro s infracida interiormente . Quando per far al- 
tare il fufto dell’ albero fi taglia nel mefe di a* 
goffo qualche ramo maeftro , fe gli fi lafcia un 
ceppo lungo uno o due dita , il ceppo de’ rami 
giovani tirerà ad elfo il fugo , perchè dalla loto 
fcorza ancor tenera più facilmente fpuhterauno i 
^ottoni; e la fcorza del ceppo del ramo maeftro 
non avrà quella facilità . In conseguenza la Teor- 
ia di detto ceppo , ,che ha il taglio aperto , noa 
potrà prima dell' inverno rimarginare quello ta- 
glio , e la parte legoofa farà per il corfo di quali r 
fei meli efpofta all’ alternativa del caldo e dell* 
umido , cominciarà ad infracidarli , e la carie di- 
latandoli a poco a poco guadagnerà l' interno del 
tronco . Se poi la fcorza che circondai il 
ceppo non- s f infradicia , nell’ anno feguente ne 
fpunteranno molti germogli , che faranno altret- 
tanto conduttori di acqua piovana nella cavità del 
ceppo e del troqco . Ecco da che nafee 1’ infra» 
cidumento -interno dell'albero . Quando dun- 
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que vi è una pofitiva neceflltà di tagliare 
% quelli rami maeftri , bifogna allettare il fine dell’ 
inverno , tagliarli radifiìmi , e ricoprire il taglio 
con una compofìzione fatta collo lierco di bue o 
di vacca e con la creta , che i Francefi chiama- 
no onguent de Saint-Fiacre • Il pioppo quando non 
è mondato , non s’ alza tanto , e forma una tefta 
tonda e ramofa , che incomincia da quella parte , 
in cui fi è lafciato crefcere i germogli . 

Per tagliare il pioppo non bifogna mai afpet* 
tare eh’ egli abbia fatta la corona . Allora il le- 
gno ha perduta tutta la fua forza e non è buono 
che per far foco . Dopo trenta o quarant’ anni 
queft’ albero è uella fua maflìma forza . Elfo de- 
ve tagliarli fino dal pedale , acciò polla più fa- 
cilmente fmaltirfi . Il pedale non fi fecca mai ; 
effo nell’ anno feguente darà fuori una quantità 
prodigiofa di germogli , i quali è necelTario di 
{opprimere , a fine di non lafciare , che uno o al 
più due fulli . Oltre a quelli germogli , che for- 
tono dal pedale , fpuntano ne’ fuoi contorni , ed 
in dillanza talvolta di più di 30 piedi , un infini- 
tà di giovani piante , che fi lafciano crefcere . 

11 pioppo bianco fa una beUilììma comparfa ne’ 
bofehetti. La bianchezza della fuperficie inferiore 
delle foglie , che fi muovono al più picciolo ven- 
to , fa un bel contrailo con il verde delle foglie 
degli altri alberi . 

Nel dillretto d’ Ipri ed in molte parti della . 
Fiandra Aullriaca vi è un ufanza , che quando 
nafee una figlia femmina , il fuo padre , per po- 
co che fia ricco , gli alficura fino dalla fua nafei- 
ta la dote , con fare una piantagione, di mille 
. pioppi bianchi ; tal che quella fanciulla nell’ età 
di 2,0 anni li trova padrona di un capitale di io 
in ,30 mila lire , le quali gli fervono per maritar- 
li • 
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fi . Un ufanza cosi fempllce e cosi utile , merita- 
rebbe di eflere adottata in tutti i paefi, e fpecial- 
mente in quelli , che fcarfeggiano di legname da 
lavoro ed abbondano di beltiaini . 

1 . 

Del pioppo tremulo . ' . *' 


Quello pioppo fi moltiplica per mezzo de’ ri- 
mefliticci , che manda fuori dal pedale , e fi ca- 
vano con tutte le radiche . Il filo legno vai po- 
co . In alcune provincie s’ impiega in far cerchi 
per le botti e per il tini . Talvolta fé ne fervono 
ancora i tornitori e gli ebanifii . - 

- / •- 

Del pioppo negro , o pioppo comune . 


Quello è un albero molto utile nelle provin- 
ole , in cui le tavole di quercia o* di abete fono 
rare ed a caro prezzo . Con efio fi fanno tavola 
leggiere e buone quanto quelle del pioppo bina* 
co , che fi adopra per carriuole da campagna , 

{ ier quelle da trafportare il fango in città , per 
e impofte e per le impannate delle feneftre ec: . 
Le fue foglie Cecche , fono buone quanto quelle 
del pioppo bianco, per nutrire i befliami . 

Quella fpecie di pioppo fi moltiplica per mez- 
20 de’ piantoni, lunghi fette in otto piedi, che fi 
fotterrano in una folla profonda due o tre pie- 
di . Se 1 ’ albero è deilinato per divenir grolTo , a 
per farne falcine per li belliami , gli li lafciano 
in cima alcuni piccioli rami , e fi lafcia crefcere 
come il pioppo bianco . Ma fe fi delfina per fare 
le fcale delle vigne , gli fi taglia la teila ad una 
certa altezza , acciò fpunti alla maniera de* 
falci . , c < • - 
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Quello pioppo va tagliata in ogni tre o quat- 
tro anni ; ma il legno del quarto anno è migliore 
di quello del terzo anno per far fcale . Se dopo 
efierfi lavorato il legno per le fcale , gli fi 
leva la feorza , le fcale fi confervano meglio . Il 
tronco dell* albero ferve per far travi , travicelli, 
tavole , cavalletti ec: , e quando fia difefo dalla 
pioggia e dall’ umido , dura lunghiflìmo tempo . 

» ,1 

Del pioppo et Italia . 

Si moltìplica quell’ albero pervia de’ bottoni e 

S er via de’ piantoni , a quali non fi tofa la cima. 

e quello pioppo fi taglia dal pedale , elio pili 
non ripullula , difetto che non hanno i pioppi 
dell’ altre fpecie . Elfo crefce ne’ luoghi fecchi 

E iù facilmente , che gli altri pioppi ; ma il fu o 
ugnarne non è così buono . Se quello pioppo fi 
monda i perde tutta la fua bellezza , nella quale 
coafille tutta la lua caratterillica . 

• 4 * ) 

Sezione IV. 

• -• ’ . ; ’ ì : ' 

Pnprierèi medicinali del pioppo, 

* ' 

La corteccia del pioppo bianco è riguardata 
come calmarne e diuretica . 11 fugo delle fue fo- 
glie è un rimedio per il dolore de’ denti . La 
corteccia fi prende iti decotto , ed il fugo caldo 
delle foglie s* introduce nelle orecchie colla firin- 
ga . I bottoni del pioppo negro , in infufione 
in una libbra di acqua , e nella dofe di mezz’on- 
cia fino a due enee , e prelì in bevanda ad un 
bicchiere per volta , calmano le diarrèe prodotte 
da debolezza di llommaco , e le diarrèe fierofe. 
Ma 1’ ufo principale di quelli bottoni è per la 

com- 
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compofizione dell’ unguento populeon, eh* è un ec- 
cellente rilaflante . Si adopra con molto profitto 
nell’ emorroidi . 

Il pioppo balfamo , o fi a tacomhaca fomminiflra 
una relina di un odore un poco conlìmile a quel- 
lo dell’ambra grigia. Quella refina è vulneraria, 
aftringente e nervina . La migliore è quella che 
emana naturalmente dall’ albero , fiotto la forma 
di gocce pallide . Quella che fi cava artificial- 
mente con far tagli nella corteccia à gialla, rofi- 
fa o nericcia , fecondo la parte del taglio . 

yfc '-ajg 

MAGAIEPPO : ; 

o legno di Santa J,ucia. 

r 'Ì ’ournefort lo colloca nella Sezione VII della 
cìalle XXI deftinata agli alberi a fiore a rofa , il 
cui piftilio diventa un frutto a nocciuolo , e lo 
chiama cerafus racemo fa , filveftris, fruclu non eduli, 
Quefta denominazione non è efatta ; tuttavia fe- 
guita ad ufarfi . .Linnèo -lo denomina ptunus pa - 
dus . 

Fiore. Simile a quello della c e rafia , ma il fuo 
frutto non fi mangia. 

Foglie . Semplici , intere , ovali , dentate negli 
orli , puntute ed attaccate a picciuoli . Nella 
loro bafe e fulli picciuoli fi trovano alcune glant 
dule . 

Radice . Ramofa , leguofa , tortuofa . 

Forma . E’ quafi limile all’ albero di ccrafa 
il legno è duro, di colore che dà in nero, ve- 

v nato , 
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nato , odorofo . I fiori reftano dìfiribuiti iti cimi 
in fprma di grappoli ramofi : le foglie fono di- 
fpofte alternativamente fulli rami . 

.* Luogo Si trova in tutt’ i hofchi dell’ Europa 
temperata , e fpecialmente ne' contorni del villag- 
gio di S. Lucia nel Lorenefe , da dove prende il 
iuo nome. 

Quell’ albero merita per molti riguardi di efler 
Coltivato con diligenza . Elio è di un gran foc- 
corfo per impedire, che le code troppo -erte non 
rovinino . Ne’ terreni ipfecondi per la troppa 
abbondanza di creta , di geflo , di argilla ed an- 
che di arena gli avanzi delle fue foglie e gl* 
infetti eh' elio nutrifee , vi forma col tempo una 
terra vegetale : le fue radiche penetrano e folle- 
vano una porzione del terreno , e facilita le ac- 
que piovate a filtrare quelle terre compatte e 
dure * In una parola col foccorfo di quell’ albero 
tali terreni a poco a poco perdono 1’ eftreraa lo- 
ro aridità . 

. , - . > 

✓ * 

Della moltiplicazione del magaleppo j 

' »* . , " ■ V 

Quell’ albero fi moltiplica col feminarlo , o pu- 
re con feparare i piedi del tronco , o con tra- 
piantare i germogli che nafcono dalle fue ra- 
diche . 

Quando fi voglia formarne un eccellente fratta 
in un buon terreno , chiunque non ha mia {retta 
mal intefa di godere di quello lavoro , deve pre- 
ferire la feminazione . Se lì teme del guaito 
degli animali o - de' palFaggieri nelle giovani 
piante , è meglio feminarle vicino la propria ca- 
fa , e dopo uno o due anni , trapiantarle , con 
Ilare avvertito di non mutilare , tagliare o rom- 
pere 

'• . i 
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pere la radica maeftra . I giardinieri ed i cultori 
de’ vivaj non ufano tanta diligenza . Eflì con un 
folo colpo di vanga , cavano 1’ albero dal terre- 
no colla radica maeftra tagliata, e guarnita di po- 
che radiche laterali . Quello è lo fteflb che far 
ufo de’ rimeìlrticci . E’ vero , che anche quelle 
piante nafcono ; ma quando lì è confervata la ra- 
dica maeftra 1’ albero prende più facilmente, du- 
ra più lungo tempo , e diviene più vigorofo . La 
confervazione della radica maeftra elìge una fofta 

6 iù profonda , che quella delle fratte ordinarie . 

lopo aver piantati quell' alberi , li tagliano circa 
un pollice fopra il terreno , e li conduce quelle 
fiepi in maniera da renderle impenetrabili anche 
ai cani . 

La confervazione della radica maeftra è anche 
più necelTaria quando trattali di guarnire terreni 
cretoli , argilloli ec:; perchè l’oggetto di tali pian- 
tagioni è di dividere 1’ interno del terreno , 
e di forzarlo a ricever 1’ acqua . A tale oggetto lì 
fcava nella diilanza di otto a dieci una folta, pro- 
porzionata alla lunghezza della radica maeftra ed 
al diametro dell’ altre radiche . Se lì può 
fornire quella fo/Ta di buona terra , 1’ albero rie- 
fcirà molto meglio. Se non lì ha un numero fuf-~ 
fidente di piedi , li può feminare in quelle folfe 
i nocciuoli , i quali infenlìbilmente getteranno le 
radiche , e penetreranno nel fuolo . Se in ciafcun 
anno lì zapperà intorno alle folfe , le piante ere- 
Areranno più prefto . Finalmente quando i rami 
del fufto avranno acquiftata una certa altezza e 
grolfezza , fi colcheranno in folfe Aravate all’ in- 
torno , e non lì lafcerà in piedi, che un fol gam- 
bo, il quale fi circonderà di terra, acciò getti nuo- 
vi virgulti . E’ vero che quelle operazioni impor- 
...... ~ • tauo 


tano qualche fpefa ; ma etto è fatta mol- 
to a propofito da proprietarj comodi , che in vi- 
cinanza de’ loro catini hanno terreni aridi , ed in 
cui non pottono nafcere altri alberi . Ciafcun pro- 
prietario deve proporzionare quelle imprcfe alle 
proprie facoltà ; e fenza difordinare la fua econo- 
mia , potrà fare in ciafcun anno un determinato 
numero di fotte . 

Coll’ andar del tempo il prodotto di quell’ al- 
bero compenferà la fpefa , che farà Hata fatta . I 
fuoi rami più groflì fono riccrcatifsimi da’ tor- 
nitori e dagli ebanifti per li loro lavori . In ogni 
modo però cfsi fervono per il fuoco , g-acchè 
nelle contrade cretofe fi fcarfeggia di legname . 
Inoltre 1’ ombra di queft’ arbofcello farà a poco 
a poco nafeer 1’ erba , e cosi fi avranno ottimi 
pafcoli . Ma il prodotto il più preziofo di quell’ 
albero è la terra vegetale , che etto produce nel- 
la fuperficie del campo , e la mollezza del ter- 
reno . 

Il magaleppo fa nella primavera una bellifsuna 
comparfa ne’ bofehetti : etto Corifee contempora* 
neainente alla cerafa , ed i fuoi fiori a grappoli 
fanno un bel colpo d’ occhio « > 


1 
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I Ournefort chiama quefta pianta groffularia , e 
la colloca nell' Vili Sezione della XX.I clalTe de- 
gli arbofcelli , a fiore a rofa , il cui pifti- 
lio diventa un frutto a granelli ; Linnèo la 
chiama ribes , e fotto quello nome è comunemen- 
te conosciuta in Italia . 1 Fiaticeli la chiamano 
grojjeille , da cui è prefa la denoipinazione 4» 
Tournefort . 

Carattere del genere . 

Calice di un fol pezzo , gonfio , divifo quafi 
interamente in cinque porzioni eguali : i tagli 
bislunghi , concavi , colorati e curvati al di lot- 
to . Fiore a cinque piccioli pedali, difpofti in 
forma di rofa , e piantati full’, orlo del calice : 
gli liami in numero di cinque , dritti y piantati 
fui calice: il germe fotto il fiore: un Solo pifti- 
lio , divifo in due parti . Il frutto è un? bacca 
camof? , tonda , che racchiude granelli o fetpi 
quali tondi . 

Caratteri delle fpecie . 

Linnèo divide il ribes in due fpecie , cioè Sen- 
za Spine , e a Ipine . Noi Seguiremo quefta di- 
vilìone , 

Agricol. Piante T.1V. Q Se- 
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Tali fono tf ribes a groflo frutto rodo ; il ri- 
bes col frutto di color di carne ; T altro col frut- 
to di color bianco , che imita il colore delle per- 
le , e più o meno groffo, fecondo la fpecie ; l’al- 
tro col frutto di colore verdiccio; l'altro col frut- 
to più o meno dolce ; l’altro colle foglie a pen- 
nacchio di differenti colori ec: f 

Ribes dell ' Alpi . 

Differifce dal ribes precedente pe’ fuor grappo- 
li , che fono dritti , e per le foglie florali che 
fono più lunghe de’ fiori . I fiori fono di un co- 
lore giallo pallido . Il frutto è dolce ed infipido. 
Quell’ arboscello non merita di effer coltivato ne' 
giardini , ma fi può collocare ne’ bofchetti , dove 
fa una bella comparfa , Riefce beniflimo ne’ ter- 
reni fecchi . ^ ' •••.-./ 

Ribes a frutto nero , o ribes nero della 
Penfilvanio . 

t ' 

Tournefort lo chiama grojfularia non /pino fa t 
fruclu ni grò majore . Differifce dalle due fpecie pre- 
cedenti per li funi fiori bislunghi r per li Tuoi 
frutti che fono più grofli e di un colore bruno 
nericcio e per li fuoi grappoli vellutati . Fiorifce 
in aprile o in maggio fecondo i climi . E’ origina- 
rio de’ paefì freddi,. 

Proprietà . Le foglie ed i fiori hanno un odore 
acuto , aromatico e poco grato . I frutti fono 
Tempre agri , ancorché fieno maturi . Le foglie 
ed i frutti fono dominatici e diuretici . Si 'pre- 
fcrivono le foglie frefche o fecche in infufione , 
e talvolta in decotto . 

Q. 2 An- 
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Anticamente fi faceva gran conto di quella fpe- 
cie di ribes , e fe gli attribuivano qualità ma*, 
ravigliofe . Oggi ha perduto molto del fuo cre- 
dito . E’ peraltro innegabile , che il fugo fpre- 
muto dal fuo frutto giova molto nelle .malattie 
de’ canali orinarj , quando vi é infiammazione « 
acrimonia nell’ orine . 

Sezione II. 

Del ribes a /pine . 

Tournefort lo chiama grojjularia fìmplìà acino , 
vel fpinofa filveftris . Il fuo frutto è bianco , fol- 
cato da capo a piedi di raggi verdi , ed è piti 
grande de’ precedenti . Le foglie fono più picelo-, 
le , divife in quattro o cinque lobi, un poco vel* 
lutati al di fotto , ed attaccate a picciuoli curti , 
I rami dell’ arbofcello fono numerofi , e fono 
guarniti di fpine a due o tre ordini . I fiori na- 
feono dalle afcelle delle foglie , fono difpofti in 
forma di grappoli . Le foglie florali fono fempli- 
ci , collocate fotta il calice , e le foglie vere re- 
cano alternativamente filili rami . Nella bafe di 
eiafeun picciuolo fi trovano tre lunghe fpine . E’ 
originario del nord dell’ Europa , e ferve a for- 
mar fratte . 

Quella fpecie primitiva ha fornite altre piante* 
di cui tutta la diverlità confitte nel frutto . Alcu- 
ne producono un frutto di colare porporino più 
o meno accefo * altre di un colore violetto , al- 
tre di un colore più o meno bianco . 

In generale la corteccia del frutto è dura , la 
polpa dolce come il tucchero, ma infipida quan- 
do il frutto è maturo. Si chiama ancora ribes pen 
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i Jgombri , perché fi fa ufo de! fuo fugo come di 
falla per preparare quello pefce . 

Li frutti , quando fono acerbi , fono aftrin- 
genti ; ma perdono quella qualità quando fono 
maturi . Elfi fono indigelli . 

Linnèo defcrivè molte altre fpecie di ribes 9 
fpina ; ma ficcome quello dettaglio interefla poco 
l'agricoltura , non entra nel piano della nofira 
opera . 

Sezioni III. 

Della coltura del ribes. 

Quell’ arbofcello riefce mediocremente nelle 
provincie meridionali, nelle quali il ribes è raro, 
fpecialmente quello a fpine . Quando il ribes non 
è indebolito dal caldo e trova la temperie del cli- 
ma che .gli conviene, riefce in quali tutti li terre- 
ni , e non elìge molta cura . Si può far crefcere 
il fuo fililo fino all’altezza di quattro o cinque pie- 
di , e fe gli può far formare una tella ed ima fpe- 
cie di palla , che quando é carica di frutti fa 
una bella veduta . Per confervarla non fi dee far 
altro , che fopprimere i nuovi germogli , che 
fpuntano dalle radiche . E’ meglio di lafciare a 
quell’ arbofcello la libertà di feguire il fuo inftin- 
to naturale , qual è di crefcere in forma di un 
macchiozzo . I rimeltìticci per lo più fono nume- 
rolìfilmi , e fervono a moltiplicare la fpecie . Ba- 
ila di fiaccarli dal fullo principale , fenza rompe» 
re le radiche , e di ripiantarli con diligenza. 
Quell’operazione deve incominciarli nell'autunno, 
fubito che fono cadute le foglie , e fubito che il 
legno è maturo . Quando fi tarda a trapiantarli , 
non prendono con tanta facilità. 

Q 3 Mol- 
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Molti fofiengorto che quell’ arbofcello deve eflef 

tagliato in cìafcUn anno ; altri dicono che elio 
deve eiTere abbandonato a fe fteffo. Il primo me- 
todo fembra migliore ; imperocché con tagliar- , 
lo , fe gli dà quella figura che fi vuole , e fi 
Ò ficuro di avere nuovi rami e nuovi frutti . 
Quando all’ incontro , fe non fi taglia , la pianta 
invecchia e fi lecca facilmente , perchè fpoffata 
da tanti rami . E’ vero per altro eh’ efia viene 
rimpiazzata da nuovi germogli . 

Si pofibno confiervare i frutti del ribes fino al- 
la nuova gelata . Allora fono deliziofi . La 
parte zuccherofa mafehera il loro acido. La ma- 
niera di confervarli è molto femplice . Non fi 
deve far altro t che coprire* 1’ arbofcello di 
paglia da ogni lato , allorché il frutto è ma- 
turo. Per, foftenere la paglia fi conficcano in ter- 
ra le pertiche necelTarie , e vi fi lega la paglia 
con cordicelle o con vinchi , acciò il vento non 
la difperda . 

11 lìroppo di ribes fi fa come tutti gli altri fi- 
roppi . Ecco una maniera molto femplice di pre- 
parare una conferva del frutto -di ribes . Si pren- 
de un piatto molto cupo ed inverniciato . Vi fi 
inette quel zucchero che fi vuole , ma fpolveriz- 
zato fottìi i finitamente . Si fprem'e in un altro va- 
fo il fugo dei frutto , fi cola con una pezza di 
liqo molto fina , per feparare i granelli e 
,gli avvanzi della polpa. Si vuota pian piano por- 
zione di quello fugo nel zucchero , e li mefehia 
Tempre con uria fpatula o un cucchiajo dì argen- 
to , fino chp. il fugo fiali imbevuto di tutto il 
zucchero che pud ' ricevere . Allora fi getta altro 
fugo , e. fi continua a mefehiare , fino che quella 
compolìzione abbia prefa la confidenza di una 
conferva . r 
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Se la conferva è troppo liquida , ne feguirà la 
fermentazione vinofa , e ciò tanto più facilmente, 
quanto più il frutto è troppo maturo. In quello cafo 
li aggiugne un poco più di zucchero fpolverizzato, 
e lì torna a mefchiare . Se vi è flato meflo trop- 
po zucchero, la conferva fi candirà; ma è facile il 
conofcere la dofe conveniente del zucchero, che dee 
metterli . Quella conferva fatta fenza fuoco, man- 
tiene Tempre 1’ odore del frutto . Al contrario 
quella fatta col fuoco , perde 1’ odore . Quelle 
due fpecie di conferve fono eccellenti . 

' £ ' % ** > * . 
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CASTAGNO D’INDIA 


l^Ournefort lo colloca nella I Sezione della 
Clalfe XXI degli alberi col fiore a rofa , il cui 
piflilio li cangia in un frutto ad una fola nicchia. 
Lo chiama hippocajlanum vulgare . 

Fior» . A rofa , con cinque pedali tondi , pie- 
gati nell’ eftretnità , aperto c colorato inegual- 
mente . II calice è ovale con cinque divilioni . 
Ha fette ftami ed un piflilio . 

Frutto . Capfula coriacea , tonda , armata di 
fpine a tre nicchie , e che per lo più contiene 
due femi , molto limili alla caflagna , ricoper- 
ti di una corteccia bruna e dura ; Chiamali mar- 
rone (T India . ' r « - 


Foglie. Attaccate ad una lunga coda, compofle 
di cinque o fette fogliette , che partono da un 
picciuolo comune . Sono ovate , intere , puntute , 
e dentate negli prli come una fega, falcate al di 
fopra , nervofe al di fotto . 

Q 4 ' Far - 
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Forma. Albero grande e ramofo ; furto dritto coti 
bella cima ; legno tenero e sfilacciofo. Fiori bian- 
chi , picchettati di xoffo , e talvolta di giallo > di- 
sporti in cima de' rami , in figura di grappoli pi- 
ramidali . 

Luogo ■ Originario dell’ Indie Orientali *Fu por- 
tato in Europa la prima volta circa J’ anno 1550 
dalle parti fettentrionali dell’Afia. Nell'anno 155$ 
fu 'piantato in Vienna di Auflria. Nel 1615 fu por- 
tato da Cortantinopoli a Parigi e nc furono pian- 
tati tre . L* uno nel giardino del principe di Sou- 
bife ; il fecondo a Luxemburg ; il terrò nel giar- 
dino reale delle piante . Quell' ultimo fa pianta- 
to nel 1656, e fi feccò nel 1767 . Anche in mol- 
ti paeli d’ Italia abbiamo il caftagno d'india, ma 
le nortre memorie full’ agricoltura non ci fonimi- 
niftra quello dettaglio cronologico . 

, j 

Sezione L 

* I 

Dell è coltura del caftagno d' India. 

Quell’ albero, riefce in qualunque fpecie di ter- 
reno ; purché fia un poco umido * Ne’ terreni 
Pecchi , vegeta malamente e perde facilmente le 
foglie . Quando il terreno è troppo umido, fi ca- 
pifce benifiìmo dalle giovani foglie dell’ albero , 
le quali diventan gialle . In un buon fondo il fuo 
tronco diviene molto alto e molto bello , 
nell' atto ftefib che i fuoi rami occupano quell» 
degli alberi vicini . Quando fi ha fretta di farli 
crefcere per formarne un bofchetto , fi piantano 
nella dirtanra di 20 piedi dall’ uno- all' altro ; ed 
in quello cafo- di ogni due alberi fe ne deve Sop- 
primer ano , quando s’ incomincia a vedere , otre 

> ra- 


Digitized by Google 


*49 

i rami fi slargano , fénza prendere la rieceflaria 
confidenza iJn pochi anni, fé il fondo è buono, 
il vacuo prodotto dalla foppreffione di quelli al- 
beri fopranumerarj , fari riempiuto da’ rami degli 
altri alberi , che faranno fiati lafciati in piedi : 
quelti rami in vece di alzarli , lì abballeranno . 

In un terreno> di mediocre bontà li polTono met- 
tere le piante nella d flanza di quindici fino a 
venti piedi , ed in appreso non vi farà bifogno 
di fopprimere alcun albero . 

Il taglio del caftagno d’ India ha più epoche . 
Si può tagliare fubito dopo la caduta delle fo- 
glie; e li può tagliare prima del fucchio del ine- 
fe di agolto . * 

Quell’ albero quando è ifolato , non efige piti 
alcuna cura per parte del giardiniere , fubito che 
il tronco è arrivato all’ altezza che li delìdera . 
Ma ne’ bofehetti , ne’ viali , nelle fpalliere, il giar- 
diniere deve tagliare fenza pietà tutti i germogli, 
che li allungano , e forpalfano la rnifura (labi- 
lità . Se per far limetrìa è necellario di ta- 
gliare qualche ramo maeftro , elio deve efier rafo 
dal tronco , fenza lafciarvi alcun ceppo » e bifo- 
gna fubito coprire il taglio coll’ unguento di S.Fia - 
ere , di cui fi è parlato in quello libro medelìmo 
alla pag. 234 . Quella diligenza è necelTaria per 
impedire , che la parte legnofa non s’ infracidi , 
prima che la corteccia fiali rimarginata . Senza 
quella diligenza , fi forma nel taglio un condotto 
d’ acqua, c la carie occupa infenlìbilmente il tron- 
co dell’albero. 

E’ molto meglio trapiantare il caftagno d‘ India 
quando è molto giovane , piuttofio che afpetta- 
re , eh’ elfo abbia ingrofiato il fullo . Nel primo 
cafo elfo non manca mai di far prefa , ed io ap- 
preso vegeta meglio . Il punto elfenziale conlifie 
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nel confervare a ciafcun piede , allorché fi leva 
dal terreno , quanto più radiche fi può . Quell’ 
albero non vegeta mai così bene , che quando è 
feniinato nel luo pofto t fenza efier trapiantato ; 
perché in quello cafo è provvido di tutta la 
radica maellra . Allora reiìlie più alla liceità 
e penetra più dentro il terreno , dove trova un 
umido che lo mantien fréfeo . All’ incontro 
quando la Tua radica è fiata feurtata , elio non 
può gettare che radiche laterali e luperficiali . 
Quell’ ©nervazione è di molta , importanza per li 
terreni lecchi e magri. Ne* paefi meridionali farà 
cofa ottima 1’ adacquare quelle piante il primo 
anno dopo effer lidie piantate , per tutto il mele 
di giugno , ed anche un poco prima dalla rinno- 
vazione del fucchio del mefe di agollo * 

Il cafiagno d' India fi pioltiplica per mezzo de’ 
fuoi frutti . Subito che quelli fono caduti , fi fot- 
tcrrano nell’ arena , per feminarli nella primavera 
feguente . Peraltro quelli frutti fi confervano be- 
nilìimo anche fotto le loro foglie ; ed cflì nafeo- 
no anche meglio di quelli , che fono fiati tenuti 
fotto 1’ arena . Sul fine del primo anno della fe- 
minazione , conviene levare tutte le piante e tra- 
fportarle nel vivajo , in dillanza fra loro di tre 
piedi. Quando fi mettono più ftrfette, non riefeo- 
no così bene . 

Trovali del cafiagno d’ India una fpecie parti- 
colare , il cui giufeio non è fpinofo , i fuoi fiori 
nafeono prima , ed il frutto cade più prefio : il 
fuo furto non è cosi alto, non ha tanti rami » nè 
tante foglie come 1* altro , 

* , / 1 . " 
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S E -z I O V E II. 

y .* ‘ ' 

Delle proprietà economiche del cajìagno d India . 

11 legno è mediocremente buono. Peraltro quan* 
«lo non è tenuto all’ aria , fi conferva lungamente 
quanto qualunque legno bianco nel fuoco ar« 
de poco , ma le fue ceneri fono ottime per ii 
ranno . • ..t 

Sembra che i medici ed i naturalifti fienfi mol- 
to occupati intorno al callagno d’india , tanto io 
riguardo all’ albero , quanto in riguardo al fu© 
frutto . Il lignore Rachinelli , fpeziale di Vene- 
zia , ha pubblicata una dilìertazione fulle cure da 
lui operate colla fcorza di quell’ albero . Egli in 
feguito delle fue olìervazioni e dell’ analifi chimi* 
ca , la paragona alla celebre corteccia della chi- 
na . Anche il fignor Colle e Villement ne’ loro 
Saggi botanici j dicono che la corteccia del calta- 
gno d’ India in infùlione o in foilanza equivale 
alla china . 

Molti zelanti cittadini fi fono ancora applicati 
a rendere il callagno d’ India così utile ne’fuoi 
frutti , quanto è vago nella fua comparfa . Efli 
han veduto con rincrefcimento , che il frutto di 
quell’ albero , la cui raccolta è fempre copiofa e 
collante , è rilegato nella ciarle delle derrate inu- 
tili , a cagione della fua intollerabile amarezza . 
Tutti han creduto di effer arrivati al loro inten- 
to . Il fignor prefidente Bon ha propollo nelle 
Memorie dell ' Accademia reale delle Jcienqc di Pari- 
gi dell' anno \-jx o , di far macerare quello frut- 
to , a più riprefe , in un ranno alcalino , ed in- 
di farlo bollire , per averne una fpecie di palla 
• ' . ■ buo- 
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buona per darli a mangiare al pollame % Inoltre 
in alcune contrade, in cui li fcarfeggia di Ararne, 
fi è proccurato di affuefare i cavalli e le peco- 
re a nutrirli di quello frutto nell’ inverno 4 
Sembra però , che il marrone , ancorché ma- 
cerato e bollito , non Ila un nutrimento falubre > 
giacché , almeno fino al dì d’ oggi , quello pro- 
getto non è fiato efegjuito . In fatti le lozioni e 
le macerazioni non pofiono fpogliare il marrone del 
fugo e della midolla , in cui è riporta la fua ama- 
rezza : tutto il cambiamento , che può fperarlì 
da quelle preparazioni, fi riduce a diminuirne l’io- 
tenfità . ' 

Altre perfone credendo , che 1’ arte non porta 
in alcun conto togliere 1 ' amarezza del marrone 
A 1 India , per ridurlo ad un alimento dolce , fi 
fono sforzate di applicarlo a molti altri ufi eco- 
nomici . Alcuni han tentato di (polverizzarlo e 
di ridurlo in polvere per incipriare i capelli . Un 
calzolajo ha preparata coti quella pólvere una 
colla , dicendo eh’ era eccellente per ufo de’ la- 
voranti de’ cartoni , degli ebanifti e de’ legatori 
, de’Jibri.Vi fi fono ancora fatte candele, le qua- 
li a principio fi fono molto vantate ; ma erte ri- 
ducevanlì al fego di caftrato purificato , ed indù- 
zito dalla foftanza amara del marrone . Il loro 
collo eforbitante le ha fatte quali fubito andare 
in difufo . 

In un opera intitolata I’ Arte dì arrìcchirfì per 
meypo dell' Agricoltura , fi propone di rapare il mar- 
rone, e tenerlo in infulìóne nell’acqua per qualche 
tempo, e poi lavare con quell’acqua le ftoffe di la- 
na . Il fignore Deleure cita alcuni fperimenti , che 
dimoftrano che il marrone d’ India è ottimo per 
macerare la canape « 

Altri finalmente perfuaG , che il marrone d’in- 
dia 
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dia oon era buono, nè per il cibo, nè per le mani- 
fatture , ma bensì per li medicamenti , lo hanno 
riguardato fotto quello punto di villa , e 1* hanno 
impiegato in fuffumigj ad oggetto di far ftarnuta- 
re . Si pretende ancora che il marrone prefo per 
bocca anelli il fluflb del fangue . I manifcalchi 
fé ne fervono per li cavalli bolli . Si racconta , 
che un foldato degl’ invaldi di Parigi, effendo fog- 
getto al mal caduco, con mangiare i marroni d’india, 
fia arrivato a render meno frequenti gli accellì di 

? uefta malattia . Una religiola dell’ ofpedale 4i 
arigi , detto Hotel-dieu , attella di aver veduto 
il marrone d’ India produrre il medelìmo effetto 
in un cafo conlimile; ma confeffa ancora di non 
averlo veduto riefcir Tempre . 

Che che però fia di tutti quelli fperimenti t 
fembra che peranco non fieli fcoperta nel marro- 
ne d’ India alcuna proprietà capace di farlo adot- 
tare per un ufo familiare e frequente . Vi è Ha- 
ta una perfona , che ha proccurato di ridurre 
l’albero, a produrre fiori doppj ,*col difegno di 
non fargli produrre i frutti , i quali ne' giardini 
riefcono incommodi nel cadere a terra . 1 fuoi 
replicati tentativi fatti nel giardino di Luxem- 
bourg ed in quello della Tuillierie , fono fiati 
inutili , E pure fono ben note le maraviglie dell’ 
urte in quello genere ; e tutti fanno , che fe un 
giardiniere arriva a ridurre A fiore doppio un fio- 
re femplice , la pianta che offre quello fenomeno 
non acquifta il pregio di una bella comparfa , che 
a collo della perdita de’ fuoi organi riproduttici , 
e con divenir Iterile ,<’ 

Si è tentato di togliere radicalmente al ca- 
fiagno d' India la fua amarezza naturale e di 
fargli produrre caftagne buone quanto quelle d*l- 
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le felve di Lione . Si è tentato ancora d*inneftar- 
‘VÌ un pefco, il -quale ha prodotti frutti enormi , 
ma imponibili a mangiarli per la loro ecceflìva 
amarezza . Il lìgnore Francheville ha fuggerito 
all’Accademia di Berlino di proporre un premio 
per una così intereffante ricerca . Quello valent’ 
uomo pretende -che la metamorfofi del caftagno 
d’ India fia potàbile , e che non vi bifognino che 
due condizioni elTenziali . La prima di fcegliere 
calcagni d’ India di cinque iu fei anni , e di tra- 
piantarli in un terreno graffo e fertile . La fecon- 
da d’ inneftarli fopra loro medelimi , fino a tre 
volte nella maniera confueta . AH’ incontro -il fi- 
gnor Cabannis nel- fuo eccellente trattato fopra 
1 ’lnnefto, prova quanto fieno chimeriche tutte que- 
lle affociazioni di alberi differenti , vale a dire la 
: trafmutazione della medefima fpecie . 

Prima che il tempo ed i replicati tentativi ab- 
biano meglio fchiarita la pofftbilità della meta- 
morfofi propofta dal 'fignor francheville , fembra 
doverli credere , che T amarezza lia cosi innata 
nel marrone d' India , quanto il fapore zucchero- 
fo lo è nelle caftagne noftrali . t Quelle due qua- 
lità dipendono dalia materia eftrattiva che nel 
marrone d* India è relino- gommofa , e nella ca- 
Ilag na noftrale è femplicemente muccofa . L’ in- 
nefto nel caftagno noftrale non fa che fviluppare 
ed accrefcere il principio già preefiftente nel ger- 
me .. Ciò' fuppofto , 1' innefto nel caftagno 

d’ India , in vece di addolcirne 1’ amarezza , non 
farà che accrefcerla.. 

Peraltro è indubitato , che fi può trarre dal 
marrone d’india la fua parte farinola e nutritiva, 
con applicare ad elfo il metodo , di cui fi 
fervono gl’ Indiani per ricavare dal maniocca quel 
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nutrimento falubre , eh’ effi chiamano caflave. Que- 
llo metodo conlifle in rapare il marrone d’india, 
e coll’ ufo di replicare lozioni , fepararne una 
vera feccia o amido, il quale poi incorporato con 
altre polpe , come quelh^ie' pomi di terra, o con 
altri corpi farinacei , può divenire un pane falu- 
b re e nutritivo , lenta ritenere alcun fapore 
amaro . 

Sezione III. 

i % * * 

w \ \ 

Del Caftagno d' India a fiore fcarlatt'tno o Pavia . 

- , f 1 * 1 • r 

Linnèo lo chiama eefculus pavia . Differifce dal 
precedente per li fuoi fiori , che hanno otto Ita- 
mi , per il loro colore fcarlattino , e per la loro 
forma più picciola de’ fiori del caftagno prece- 
dente . / • ; - 

Quell’ albero è originario dell’ America fetten- 
trionale : può farli crefcere fino all’ altezza di 
venti piedi , e può fare una bella comparfa in un 
giardino *' . ■ 

Si moltiplica con feminarne il frptto , e con- 
inneftarlo fui caftagno ordinario , con che fi evita • 
l’imbarazzo della leminazione , e fi vede crefcere 
più follecitamente . Peraltro ficcomc nomvi è al- 
cuna proporzione fra la vegetazione del caftagno 
ordinario e quella de’ rami del pavia, la bellezza, 
degl’ innefti e de’ germogli è di córta durata. Ne’ 
climi freddi, quando 1’ efta»e è breve e le gela- 
le vengono di buon ora , i frutti di queft' albero 
rare volte arrivano a quel grado di maturità , eh’ 
è neceftario per poterli feminare. Quando il frut- 
to è ben maturo fi conferva nell' arena per tutto 
1’ inverno , e poi nell? primavera feguente fi fe- 
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mina ne’ vafi . Ne’ paefi freddi fi fotterrano que- 
fti vafi nelle fofiie , a fine di accelerarne la ve- 
getazione : quando il calore dell’ atmosfera co- 
mincia a prendere un poco di forza , quelli vali 
fi trafportano in un luogo riparato dall' aria , e fi 
mettono in piana terra , con adacquarli di tan- 
to in tanto . Le prime gelate danneggiano i 
virgulti più teneri , quando non fi ufi la di- 
ligenza di difenderli con mucchi di paglia , o 
di cuftodirli nelle rijpefle . Sul fine dell’ in- 
verno fi trapiantano le piante nel vivajo, o pu- 
re nel loro pollo , il che è eofa migliore , Bi- 
fogna Ilare attenti a difenderli dalle prime ge- 
late . < 

Ne’ paefi caldi balla di feminare i! pavia in un 
luogo ombrofo e difefo da venti , ed a! più 
ricoprirli con la paglia fui fine del primo anno „ 
quando le gelate anticipano . 






L E N T I S C 

r ll^Ournefort lo colloca nella II Sezione della 
claife XX degli alberi a fiore mafehio e femmi- 
na , che nafeono ne' piedi differenti . Lo chiama 
lentifcus vulgaris . 

Fiore . Il fiore mafehio ha cinque (lami , che 
fono riuniti in .un calice , il quale ferve per pic- 
ciuolo , ed è divifo in cinque parti eguali . Il ca< 
lice del fiore femmina non ha che tre divi- 
fioni . 

Frutto . Dopo la fila fecondazione , 1’ ovaja di- 
viene un, frutto verde , poi rollo , e poi nericcio 
quando è arrivato alla fua maturità . A mifura 

* che 


• % 


Digilized by Google 


■J t 

clic va maturando, perde il fuo volume . E’ sfe- . 
rico , con un picciolo ombelico , è afeiutto , e 
racchiude una fola mandola sferica, come il frut- 
to medelimo . . ' ■ • 

Fogli? . In forma di ali , ma eguali : le piccio- 
le foglie fono in forma di lancia , interiflime ed 
in numero di cinque o fei per parte . s r 
Radica . Legnofa , ramofa . 

Formo . Quell’ arbofcello ne’ paefi caldi crefce 
fino all' altezza di otto o dieci piedi . Gli ciuffi 
de’ fiori mafehi fpuntano a due a due dalle fo- 
glie . I frutti nafeono dall’ afcelle , difpofti in 
forma di grappoli . Le foglie fono collocate al- 
ternativamente ne’ rami , e fono fempre ver- 
di , 

Luogo . La Grecia , l’ Italia , ed in Francia , la 
BafTa Provenza e la Balla Linguadoca . 

Proprietà . Il legno ha un odore grato . La re- 
fina ha un odore aromatico ed un fapore amaro. 
Quella fpecie di relina , che li chiama maftice in 
lagnine , li cava da’ lentifci dell’ ifola di Scio . II 
legno è di qualità alìringente . Le punte de’ ra- 
pii , le coccole e la relina fono difeccànti, aftrin- 
genti , ftommatiche . 11 maftice è qualche volta 
indicato nell’ atfma umida , nella tolte catarrale , 
nella diarrèa prodotta da umori lìerofi , e nelle 
purghe bianche o pallide delle donne . Si adopra 
ancora, per via di fuffiimigj, nelle malattie di pet- 
to , nelle quali bifogna facilitare 1’ efpettorazione, 
quando però non vi fìa difpofizione alcuna all’ in- 
fiammazione , e ne’ dolori reumatici , prodotti da 
fìerolità . Sciolto nel vino , fi adopra nelle ulceri 
de’ tendini e negli odi cariati i Quello maftice, ma- 
nicato accrefce lo fpurgo della faliva , imbian- 
chifce i denti , rende 1’ alito odorofo , e perciò 
i turchi e le dame del ferraglio ne fanno gran- 
ario)/. Piante T. IV. R de 
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de ufq , E (Tq fi fcioglie peli’ olio , ne* rolli d ? oyo ? 
nello fpirito d» vino , ma non nell’ acqua . Il mi- 
gliore idi tutti è quello di color bianco . 

Pér avere quello maftice , fi fà ne< meli di lu- 
glio , agofto e fpttembre alcuni tagli nell' albe- 
rò , e dd elfi n’ emana fulla feorza una goccia di 
liquore , che poi s’ indnrilce è forma come tante 
•lagrime . ’ J ^ 

11 maftice di lentifco entra ancora nella com- 
polizione di molte vernici . 

Dàira coltura del lentifco . 

Quell’ arbofcello fi moltiplica facilmente poi 
fe minarlo , o con fot|errarne i virgulti : quando 
le giovani piante fono un poco coltivate, riefeono 
molto vigorofe . li pupto eiTeijziale condite in dir 
mipuire"» rami che fpuntano dalle radiche, ed iq 
lafciarne la fola quantità neceffaria . 

Per lo pili il lentifco fi lafqia crefcere , feqza 
Coltura , nelle fratte e ne^ limiti delle flr^de , per 
farne fafeipe da ardere, plfo pero è eccellente per 
forgiarne bafehetti e cocchi , giacché non perde 
inai le foglie . 1 
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SUGHERO.' . 

Jt, fugherò è una fpecie di quercia. Per quella 
ragione ne abbiam fatta menzione nell* articoli) 
Quercia (*) . Ma pitele le lup proprietà partico- 
lari, il lignor abate Rozier pe forma un articolo 
a parte , e tanto prefTo i Frppcefi , • quanto 
pretto gl' Italiani hp il fpo nome particolare . | 
primi lp. chiamano Liege ,■ Noi lo chiamiamo f{t* N 
yero , fugherà o fugherò : qucft’ ultimo nome è il 
più comupe , 

I fiori mafcfii di quefl’ albero ftanno fcparati 
da’ fiori femmine e difpplìi conte quelli dell«| 
quercia ordinaria . Sono, componi di più (lami , 
attaccati ad un calice di un fol pezzo ed a cin- 
que divilioni. I fiori femmine hanno un folo pi» 
fillio , e danno racchiulì in un calice tondo , il 
quale appena è vilibile , prima della formazione 
del frutto, 

II fugherò non teme molto il freddo : ama i 
terreni leggieri , q non riefee. ne’ terreni umidi , 

In Francia è comuniSmo nel diflretto di Bajoua, 
in alcune contrade della Guienna , del Rofliglio- 

ne , della Ratta-Provenza , e della tàuguadoca , * i 
Nell'Italia li trova io molte contrade ed in mol- 
ta quantità . Se ne trova poche in Ifpagna . 

La corteccia del fugherò è preziofa, e per que- 
lla ragione fi proccura che l’albero diventi grotto 

R Z più. 


(*) Ved. il Tom. Ili , Piante * pag. 4$ 2. *a 
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più che può . Coir tutto quello fi cerca ancora 
di prolungare il furto , a fine di avere pezzi di 
corteccia molto lunghi . Quando queft’ albero ha 
quindici o venti anni, ed in conseguenza i Suoi rami 
hanno acquiftata una certa CQniirtenza, ed il pie- 
de un certo diametro , gli li leva la corteccia , 
la quale quella • prima volta ferve Solo per- far 
fuoco o per ufo delle botti . Quefla operazione 
fi efeguifce con tagliare la i corteccia circo- 
larmente , Sopra e fotto i rami . Si taglia ancora 
quella che refta 'fiotto terra , e poi fi fende per- 
pendicolartnente da capo a piedi , in due o tre 
parti differenti , fecondò il diametro del tronco. 
Dopo fette o al più otto anni , quella corteccia 
rinafce ; ma nè pure in quello tempo è arrivata 
alla fqa perfezione . Quella feconda cortec- 
cia ferve per fodcnefe a galla le reti de’ pesa- 
tori . Dopo altri òtto o dieci anni fi fa un 
terzo taglio della corteccia , la quale Tempre ri- 
nafce ; e quella regolarmente è 1’ època , in cui 
erta ha acquiftata la compattezza neecftaria per 
fabbricarvi turacciuoli . 

L’ incifione della corteccia li fa colla lama di 
una feure , la quale s’ introduce a poco a poco 
fra la corteccia ed il legno Bìfcgna tifare una 
maflima diligenza per non onendete quella pelli— 
cula o Ita feorza , che ricopre il legno , e che vi 
refta attaccata -, perchè quella pellicula è quel- 
la , che fi converte in nuova corteccia . Do- 
po aver levata quella corteccia , lì taglia fecort- 
do quella forma , che le gli vuol dare ; e co’ ri- 
tagli fe ne fabbricano turaccjuoli fui campo me- 
delìmo . Se la Superficie della corteccia non è Ii- 
ficia , fi eguaglia colla pialla . Poi li abbruftifeo- 
»o quelle tavole di fugherò d’ ambi i lati in ma- 
niera , che la fiamma le penetri poco più del- 
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la groffezza di una linea . Quella operazione re- 
ftringe i pori del fugherò , e gli dà più folidità . 
Il fugherò quandó none flato abbruftito, è il me- 
no ftimato di tutti . Elfo allora è perfetto 
quando è morbido , quando cede fotto il dito , 
quando è eJaftico , e non é , nò porofo t, nè le- 
gnofo , ed è di colore rodicelo ' : quello di color 
giallo è men buono ; il bianco è il peggiore di 
tutti . 

Nel Giornale economico del mefe di giugno, 1771, 
fi legge una offervazione del fignor Rudan Schue- 
old , configiiere del commercio in Stockholtn , la 
quale merita di effer riferita . Egli dice , che la 
cera vergine e purificata al fole , unita col graffo 
di bue, ben purgato ( due terzi di cera ed uno di 
graffo ) comunica al fugherò , imtnerfo due o tre 
voite in quella compolizione , tutte le proprietà 
neceffarie- per impedire qualunque efalazione ai 
liquori i più fotti li ed i più fpiritoli . Tutte le 
volte che farano immerfi i turacciuoli di fugherò 
in quella compolizione , bifogna metterli dentro 
un forno caldo, fino che fi fieno perfettamente di- 
feccati . S' infornano fopra una pietra o pure 
fopra una lamina dì ferro , avvertendo di mette- 
re la bafe più larga al di fólto . Se fi mette a 
bollire il fugherò dentro quella miftura , effo ap- . 
quitta più prontamente la virtù di cui fi tratta* 
ma perde porzione della fua morbidezza e della 
fua elafticità . Còl mezzo di quella preparazione, 
il fugherò non lafcia fvaporare la più picciola 
particella volatile di qualunque liquore ; È' vero 
eh’ effo non regge all’ acqua forte , la quale lo 
corrode , ma ci relitte più lungo tempo. I turac- 
ciuoli preparati in quella forma non comunicano 
al vino alcun odore » All’ incontro - : i tutatccktoli 
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d’ Inghilterra » che fi fanno bollire nell* oliò) cò* 
inimicano al vino un odore difguftofo . 

EX L E R A 

1 1. ^urrtefort la colloca nella lì Sezione della 
ciaife XXI degli alberi a fiore a rofa, il cui dop- 
piò piftilio* diviene una coccolarla denomina he- 
dera arborea * 

Fiore . Simile ad un ombrella , il cui inviluppò 
é dentato * I fiori fono comporti di cinque peda- 
li , difporti in forma di rofa , bislunghi, aperti e 
CUrvi in Cima ftanno racchiufi in un calice pic- 
cioliflimo , a cinque dentini , e pofano fui ger- 
me 4 ' ... 

Frutto . Coccola negra , quaddo é matura , tod- 
da, ad una foia nicchia , e che racchiude cinque 
grofil lemi , tondi da un lato , angolofi da un al- 
tro lato . i 

Foglie . Attaccate a lunghi picciuoli, duré , lu- 
cide , ovali . Quelle delle cime de’ rami , talvolta 
fono perfettamente ovali : le altre piu barte fond 
qtiafi triangolari ; tutte variano molto nella lord 
forma . < ; • - ' . h 

Radica . Legno fa , fibrofa e quali tagliente « 

Forma . Grande arbofceilo , che crefce a molte 
altezza ? il legno è tenero e porofo ii i rami fo- 
no come quelli della vite , che femphe -fi arram- 
picano e fi attaccano agli alberi o ai muri 
vecchi , per mezzo di viticchi ramofi t che fanno 
prefa come le radiche , ed alTorbifcóno 1’ umofe 
dei)’ albero . I fiori fono di color verde * ritmili 
' z ' fieli’ 
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fieli’ eflremità de' loro filili , é difpofli come tan- 
ti grappoli tondi . Le foglie Hanno alternativa- 
mente collocate ne’ rami < e talune in forma di 
pennacchio, nel che conlifle la loro varietà. 

Luogo ■. Tutta 1* Europa i Fioriferi in giugno, 
ó in luglio 0 pure in agofto , fecondo il cli- 
tna . 

Proprietà . Ló foglie hanno Un fapote un poco 
acre : le coccole Un gulto aciderto . Dal legno 
fcola uri fugo j il quale li coagula e chia- 
iTiafi gòtxima ai ellerd, ed è di Un fapore afpro ed 
acrd . Le foglie foho aftringenti e deterfive : le 
coccole purgano per bocca e per feccllo : la ra- 
dica è rifolutiva e moltifiìrho dote rii va i 

Ufo . Colle foglie li fanno decotti ed èrhpiaftri.*. 
còlle còccole li fa irifufìorié nel vitto . L' ufo in- 
terno di quella pianta è pericòlofo * 

Coltura i L’ ellerri a pennacchio { di eoldtd 
giallo ó biatico, non fonò che varietà . I dilettan- 
ti potranno inneftarle full’ elléra Ordinaria. Quella 
fi moltiplica per via de’ feriti } ed artche meglio 
pef via de’ germògli , prefi dalle radiche . Balla 
colcarè Un radio p'et 1 terra , ed eflb vi getta fu- 
tifo le radiehè * L' ellera tira tutto 1’ umore dell* 
albera j cui fi appoggia J con tutto quello ne’ bo- 
fchetti fi può fagrificar qualche albero ad effetto 
di aviere Una veduta plttutefcai L’ ellera gUarriifce 
a meraviglia 1 muri { e fanno una -bella veduta 
fri que’ finti pezzi di fabbriche antiche , che fi 
frittilo a bellri pòfla per ornarhento de’ giar- 
ditti ♦ ' ' • 
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r .| 1 0urnefort Io colloca nella VI Sezione della 
cibile XX degli alberi a fiori di un fol pezzo, il 
cui calice diviene una coccola . Lo chiama opulus 
Ruelli . / 

Fiore . Di un fol pezzo , con branche divife in 
cinque tagli ornili : calice picciolo , con cinque 
dentature : cinque rtami e tre piftilj .* alcuni fiori 
fltrili , altri ermafroditi . 

Frutto . Coccola tonda , ad una fola nicchia , 
che racchiude un fol feme , offeo , piatto ', bis- 
lungo in forma di cuore - 

Foglie . Attaccate a picciuoli , divife in lobi , li- 
fcie al di fopra , folcale al di l’otto , 

Radica . Legnofa , ramofa . 

Forma . Arbofcello col furto dritto : la cortec- 
cia de’ giovani virgulti è lifcia e bianca : i fiori 
bianchi hanno nella loro cimala forma di un om- 
brella rivoltata : i fiori della circonferenza fono 
iterili : le coccole ,rolTe : le foglie ftanno attaccate 
a’ picciuoli ed hanno nel dorfo alcune glandule . 

Luogo . Le falde de’ prati umidi , delle folfe , 
de’ bofehi e delle montagne . 

Proprietà . In medicina non ne ha, quali alcuna. 
Si dice , che" la fua acqua / diftillata lia diuretica 
ed artringenre . 

Si riguarda come una bella varietà dell’ oppio, 
un altro arbofcello , che chiamali in Italia oppio 
vergine , in Francia rofe de Gucldre , o pelot de 
niege , o obier fiorile . I ournefort lo chiama ojm- 

lue 
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hit fllore globofo . Linnèo, viburnum opulus rofeum . 
E(To differifce dall’ oppio precedente per li 
fuoi fiori , che fono bianchi coinè il latte, 

e che in vece di avere la forma di ombrella , 
fono difpofti come tante^ palle , e tutti fono Ae- 
rili . 

Duhamel parla di un’ altra fpecie d’ oppio , 
che trovali nel Canada , ed ha i fiori molti 
larghi . 

Linnèo conta fino ad otto fpecie ' di oppio . 
Noi non ne facciam menzione , perchè fono di 
pochiflimo ornamento per li giardini , e di niun 
ufo agli altri oggetti . 

1 N O C E N 

' t* 

Ournefort colloca quell’ albero nella I Se- 
zione della dalle XIX degli alberi a fiori noafchi 
e femmine , che reftano feparati fui medelimo 
gambo e col frutto olleo . Lo chiama nux ju~ 
glans , five regia vulgaris . 

Sezione I. 

• • • * ^ ’ 

Delle fpecie e delle varietà della noce» *- 

Fiore . A fiocchi mafchi e femmine , feparati 
fui medelimo gambo . I fiori mafchi fono com- 
pofti di più lìami , e di una fpecie di pedale , 
divifo in fei parti , e riuniti in grandiflìmo nu- 
mero fopra un fiocco bislungo , formato di mol- 
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tiflìme fcaglie , e collocati iti raccorcio > gli uni 
fopra gli altri , nella maniera in cui lì lìtUanó le 
tegole de’ tetti . I fiori femmine Hanno uniti duri 
o tre inficine * fono compolli- di due piftilj e 
di un .calice , che cotona il germe j e di ima fpe- 
cie di picciuòlo , divifo in quattro < còme il ca J 
lice , ma più grofTo di lui . 

Frutto i A Doccinolo , coperto di una polpa 
carnuta ed Umida * che racchiude un hocciuolo le- 
gnoso* grande Ovale ì ad una fola nicchia t iri 
cui vi è Una mandola , divifa Ordinariamente iti 
quattro lobi > e coperta di Una pellicula . 

Foglie i In forma di ali ineguali . Le picciolé 
foglie fono Lottili ,• intere ,• ovali j lifce cori una 
picciola dentatura e quali eguali t 
Radica. Legriofa , ramofa j 
Forma i Albero maelìofo < che formi una larga 
Telia < . i . . 

La corteccia del tronco è grólla , dì Color ce* 
Aerino , lifcia ne’ rami giovani , crepolata ne’ ri- 
mi vecchi . I fiocchi de’ fiori fonò di formi Ci- 
lindrica e bislunga : nafcono dalle afcelle dèl- 
ie foglie j tanto quelli de’ fiori mafchi , quanta! 
quelli de’ fiori femmine .• Le foglie Hanno col- 
locate alternativamente ne’ rami , e cadono fa- 
cilmente . 

Plinio dice, che ja nóce è originaria della. Per- 
fia , da dove pafsò nella Grecia , dà quella in 
in Italia , e che in fine fi è naturalizzata in mol* 
tilTìme contrade dell’ Europa' < 

Noi abbiamo mólte belle ed utili fpecie' di 
Aóct < Ecco le principali , e che Torio le più co- 
Aófciute . La detìomiriaziótìe latina è Tempre dell' 
Otta colottibinó . 

Noce a groJJb frutto \ ( Al ux jitglaris , frUclu maxi-- 
mo). Produco noci grolle quanto un ovo di galli* 

nac-* 
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itacelo» ma non tanto lungo , e fono così larghe 
che il gufcio può fervire di ftuccio ad un pajo 
di gitanti di pelle. La mandola non è di una gran- 
dezza proporzionata al gufcio i Le foglie fo- 
lio più larghe che quelle della noce comune, fai* 
gono piti alto , e crcfcono più pretto * ma il fuo 
legno è meno buono . 

A foce a gufilo tenero ; ( Nux juglans fruclu tene - 
ft>, & fragili putamine). La fua mandola fi conferva 
benittìmo -, e cava molto òlio r ragione per cui 
dee preferirli a tutte le altré > quando fi tratta di 
fcminarle . A. 

Noce a gufcio durò . ( Nux juglans » fruclu per- 
duto ) * Il fuo frutto fi chiama da' Francefi feroce t 
per la gran fatica » che vi vuole per romperlo , 

C per cavarne .la mandola . Elige doppia fpefa 
per purgarlo * Il legno di quella fpecie di nóce è 
ttimato più di tutti * perchè è più duro e più 
venato. -, - •••' 

Noce > che produce due. volte V anno . ( Nux ju - 
glàhs hifera ) . Il fignof abate Rozier dice di 
non averla mai veduta i dubita fe fi trovi » ed af- 
ficurà che per lo meno é rarilfima. In Italia que- 
lla fpecie di noce non fi conofce . 

Noce tardiva . ( Nux juglans » fruclu firotino )* 
ìn Francia ed anche in alcuni paefi d’ Italia j li 
Chiama ancora noce di S . Giovanni * Quello è urt 
albero pfeziólilfimo per le contrade » in cui vi è 
pericolo delle gelate tardive * Elio non mette 
le foglie che fui principio di ghigno » e noti 
fìorifce che verfo la fetta di S. Giovanni . Con 
tutto quello, il fuo frutto matura contemporanea* 
mente a quello della noce comune, i 

La Virginia fornifee due fpecie naturali di no- 
ci j dalle quali poi ne fono venute moltifiime al* . 
tre fpecie fubalterne. j >. \r.c . . 

La 
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La prima fpccie è la noce bianca , che Linnèo 
chiama juglans alba . Ecco che ne dice il fi- 
gnor Daubenton nel dizionario enciclopedico , all 
articolo noce. Quefi' albero fi chiama hichery . Efi’o è 
un picciolo albero , che in Francia non crefce pili 
di dodici piedi, ha il f/ufio dritto e molto fiottile , 
e getta pochi rami . laterali , tal che la fiua tefia è 
picciolifiima . Quando fi toccano nell' inverno i J'uoi 
bottoni , efialano un odore aromatico , afi'ai 
grato : la fiua ficor\a è bruna , e di un grigio ap- 
pannata : la radica ha poche fibre ed è tonda : 
le foglie fono fimili a quelle delle noci di Euro- 
pa , ma dentate , e di un colore piu verde 
chiaro e gialliccio . Il frutto ha la grafie -pia e la 
forma di una picchia cafiagna : è coperto di una 
ficorqa lificia , bruna , minuta e fiecca : il gufcio della 
noce è bianco , minuto e molto tenero . La man- 
dola è bianchifiìma , ed ha un poco di fiapore del 
frutte del faggio ; ma non fi pub mangiare per efi- 
fiere troppo afipra . Quefi' albero è fortìfiimo , e te- 
me più il caldo , che il freddo : gli bafia un ter- 
reno mediocre , purché abbia fondo . Ama le alture 
e J'pecialmente le colline pofte a levante o a tra- 
montana . Con tuttp quefto fi fiofiiene ancora nelle 
pianure , in un terreno , in cui fieno altri alberi , 
ma allora fienta moltifiìmo a creficere . Se fi trapianta, 
rare volte rie (le , quando non fi ufi la diligerla di 
tagliarli di buon ora la radica maefira ■ Il J u o le- 
gno è bianco , unito , molto duro , e fi unifice fa- 
cilmente Coll’altro legname. Fin qui il lignor Dau- 
benton . La caratteriftica di queft’albero e di ave- 
re fopra un medefimo picciuolo fette foglie, pun- 
tute come una lancia, e dentate come una fega • 
Il fignor abate Rdier dice di non averlo mai 

veduto. ' . . . 

La feconda fpecie della noce della Virginia e 

la 


by 


Dii 


I 


2^9 

la noce negra ( juglans nigra) . Ha le foglie ordi- 
nariamente in numero di quindici , fopra un me- 
dclimo ramo , meno unite , più ftrette e piu 
puntute che quelle della noce di Europa. Il frut- 
to ha il gufcio cosi duro , che ci vuole il martello 
per romperlo : la fpoglia della mandola è legnofa 
egualmente che la (ua fcorza : per lo più raman- 
dola è lunga due pollici , ed è ottima a mangiarli 
quando è frefca . Il gufcio quando è frefco ha un 
odore acuto di terebinto . Quella fpecie di noce 
non teme in alcuna maniera il freddo : ricerca 

lina’ terra vergine e graifo , e riefee molto bene 
ne’ fondi delle valli , e ne’ terreni un poco umi- 
di . Chiamali noce negra dal colore del fuo le- 
gno , e da quello del gufcio , che quando li lec- 
ca , diventa negro . 

La noce a frutto tondo della Virginia , non è 
che una varietà della fpecie precedente . 

Linnèo enumera ancora altre due fpecie di no- 
ci , cioè la cinerina ( juglans cinerea ) , e la noce 
a coccole ( juglans baccalà ) . La noce cinerina ha 
undici fogliette attaccate ad un medelimo gambo, 
in forma di un ferro di lancia , ma da uno de’ 
lati della loro bafe più corre che dall’ altro , 
e fembrano tagliate . La noce a coccole ha 
tre fogliette attaccate ad un medelimo gambo , 
bislunghe , ottufe : produce coccole grolle come 
una noce mofeata , attaccate verfo le afcelle del- 
le foglie . 

Peraltro li può dire, che tutte quelle varietà non 
fono di alcun ufo per un coltivatore , e fervono 
folo per appagare il gullo di qualche dilettante . 

"fV , • ó . - ... 
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J)ella /emulazione delle noci , ' e della condótta ' delle, 
f tante fino che fi trapiantano . 


Bifogna diftinguere due forti di femiuazioni , 
cioè quando l’albero deve recare npl pollo mede* 
lìmo e quando deve edere trapiantato . 

Delta feminafiorte al fuo pcfto . Vi vogliono circa 
(fio anni , prima che quelle giovani piante abbiano 
acquiftato tutto il vigore . E' un cafo raro , 
che chi femina le noci , arrivi a vederle in que- 
llo flato . Ma un buon padre di famiglia conti- 
nua a vivere nella perfona de’ fUoi figli , pd il 
fuo mafiìmo contènto è di faticar per elfi . Col 
feminarfi la noce al fuo po(lo li fa sì , che la fina 
radica s’interni meglio nel terreno ; .che lo (Vi* 
luppo del tronco lìegua dieci anni prima dello Vi- 
luppo del tronco della noce, fejninata nel vivajo e 
poi trapiantata; che il tronco crefca più dritto e ad 
una maggiore altezza ; e finalmente fi ha la liber- 
tà di fidare V albero a quell’ altezza che fi vuo- 
le , o con tofare la tefta o con slargare i rami 
da baffo . Tutti fanno quantp^bene fi venda un 
bel tronco di noce * fia per li lavori fonili da fa- 
legname , fia per le grode macchine . La coltura 
adunque di quell’albero inerita l’attenzione pofiibj- 
le , L' afprezza dell’ inverno dell’anno J7°9 lece 
leccare in Francia fd in altre contrade dell 
Europa la maggior parte delle noci . Gli Ollan* 
.defi , che non fi lafciano mai sfuggire la più pic- 
cola occafione di guadagnare , comprarono tutti 
quelli alberi feccati , ed in appredo li rivendero- 
rono a cariflimo prezzo per il corfo di molti 


anni . 
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Col feminare la noce al fuo porto li può co- 
prire di verdura i triadi e le catene delle mon- 
tagne , purché il terreno abbia qualche fertura ; - 
la radica della noce s’ interna nel terreno per 
trovarvi il fuo nutrimento , e ficcome fatica in- 
cellantemente a tale oggetto , li è arrivato a ve- 
dere talunè di quelle radiche fpaccare per mezzo 
pezzi e (trati di rupi di "tortezza prodigiófa. Non 
vi è pericolo , che qualunque oragano il più fu- 
riolo sbarbichi quelli alberi , come accade in 
quelli che fono flati trapiantati : è più facile che 
li rompino , piuttorto che li fradichino . Forfè 
non yi è un altr’ albero , il quale getti radiche 
post profonde , fitbito che trova terreno da poter 

f ienetrare: allora getta pochirtìme radiche latcra- 
i . Si è trovato poli’ elperieqza , che il volume 
de’ rami è Tempre proporzionato a quello delle 
Radiche . Non è dunque meraviglia , che una ra- 
dica inacltra così prodigiofa taccia uno sforzo in- 
credibile, allorché li trova riftretta in mezzo a due 
malli di pietra , e che a lungo andare li fpacchi 
per mezzo . 

Per quella feminazione vi fono due epoche : 

1’ una fubito che la noce è matura : 1’ altra dopo 
1’ inverno . Ouefta operazione farà deferitta più 
pvanti . 

Della feminazione nel vivajo . 1/ albero che pro- 
viene dal vivajo è meno attivo nella fua vegeta- 
zione , conforme li e detto poco foprja . Più farà 
trapiantato fpelfo, e più prello darà frutti, che fa- 
ranno anche più' belli, perchè crefcerà? meno nel le- 
gname. Allora le fue radiche laterali lì moltipliche- 
rannose non vi farà più un canale diretto,che porti 
il fugo dalla madre-radicha al tronco; e così quello 
che li perderà per una parte , lì guadagnerà dal]* 
pitta . Intanto foli debbono coprire di alberi con- 
tri 


trade aride, fcogli, ec: , la feminazione al Tuo pollo 
meriti per tutti li riguardi la preferenza fulla tra- 
piantazione . ' - r 

Della [celta de’ femi . Le nóci non s’ innefiano: 
quell’ aHerzioae è vera in generale, ancorché {og- 
giaccia .a qualch’ eccezione . Dovendoli dunque 
feminare , è necefiario di fcegliere le noci della 
fpecie la più grolla , e la cui mandola riempia 
meglio il gufcio . .Bifogna ancora aver fatti li 
necellarj {perimenti per vedere fe quella fpecie di 
noce cavi molt’ olio . Quella olTervaziotie dimo- 
llra , 'che il provvederli di piante da coloro che 
fanno,, negozio di vivaj , è una mallima impruden- 
za . Forfè elu uferanno l’ attenzione di lceglie- 
re lè più belle noci , ma toon lì prendono alcun 
penliere di proccurare quelle che danno molto 
olio , e pure quello è un punto elfenziale per il 
coltivatore . Non vi è dubbio , che la noce della 
prima fpecie , cioè quella a grolfo frutto , è ma* 
' gnifica per il volume del fuo gufcio ; ma la fu a 
mandola pochillìmo follanziofa , appena riem- 
pie la metà del gufcio e fornifce poco olio . Il 
buon coltivatore formerà dà fe il fuo vivajo , e 
non feminerà che quelle noci -, le quali per efpe- 
rienza fa edere molto produttrici in frutto ed in 
olio . 

Del terreno del vivajo . L’inflinto principale della 
noce , è di fpandere le radiche . Dunque -ella ama 
un terreno leggiero, {cavato -a molta profondità, 
a fine di facilitare lo {viluppo delle fue radiche 
e de’ Tuoi rami ; giacché , conforme fi è detto, lo 
{viluppo de’ rami, è Tempre proporzionato a quel- 
lo delle radiche . E’ inutile di fare al terreno una 
lunga preparazione . Quell’ albero non ha bifo- 
gno di molto nutrimento ; anzi il concime ani- 

* ma- 
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male 'gli pregiudica . I.a fola cenere è il conci- 
me , che più gli conviene ; ed inoltre bifogna 
che la. cenere ‘abbia già fervito per il ranno, con 
ufarii la precauzione- di lafciarla per qualche tem- 
po efpofta all’aria , in un luogo difefo dalla piog- 
gia . Allora la Cenere s’ impregna di acidi aerei , 
ed i Tuoi principj , combinati differentemente dal- 
la materia prima della cenere , hanno un eguale 
attività . Da un altra parte queflo concime , an- 
che in figura di femplice cenere , e prèfeindendo 
ancora da’ Tuoi fiali , ma come una polvere finif- 
fima , ferve a dividere il terreno , a renderlo più 
molle , ed in confeguenza più permeabile alle ra. 
diche . Conviene fcavare il terreno due o tre mefi 
prima della feminazione , e di zapparlo di tanto 
in tanto , a fine di renderlo fempre più molle . 

Metodo della feminaiione . I metodi di feminare 
fono due , ma in ciafcuno di effi bifogna (lare 
bene attento a fcegliere le noci, allorché fono ar- 
rivate al punto della loro perfetta maturità .Que- 
flo punto fi conofce dalle crepacce , che fi fanno 
naturalmente nella feorza . 

Primo metodo : fi prepara in una cantina , o 
inaltro luogo coperto e difefo dalle gelate , uno 
(Irato di arena , in cui fi mettono le noci fei di- 
ta lontane 1’ une dall’ altre , e fi ricoprono con 
uno ftrato di terra -fina , alto due dita . Quelle 
noci germogliano prima , che finifea 1’ inverno , 
fe fi avrà l’attenzione di adacquarle fecondo il 
bifognov Nel feguente marzo poi, fecondo i cli- 
mi , vale a dire quando non vi farà più pericolo 
di una gelata , le piante fi caveranno da quefto 
(lato di terra , e fi trafporteranno nel vivajo . Se 
(I farà fatta la feminazione nelle calle , l’operazio- 
ne farà più facile. 7 

Secondo metodo : dopo aver fcavato il terre- 

Ayricol. Piante T.IV. S no , 


) m r, 

no , fi fotterra la noce a Aie dita di profondità , 
con tutto il gufcio e con tutta la (corra , acciò 
1* amarezza della fcorza , impedifca i topi ed 
i Torci di mangiare la polpa della noce * di cui 
fono ghiottiflìmi . A quell’ effetto i folchi , de- 
Oi nati a ricevere le noci, dovranno edere difianti 
fra loro per lo fpario di due piedi ; e fra eiafcu- 
oa noce , vi dovrà edere la difianza di altri due 
piedi . 

Sezione III. 

Come debba rtgolarfi la feminazione . 

Quando nel corfo dell* eftate fi farà veduto , 
che le noci hanno germogliato , fe ne sbarbi* 
carà un intera fila , la quale farà fiata femi* 
nata per fola -precauzione, tal che ciafcun germo* 
glio ftia feparato 1’ uno dall’ altro nella difianza 
di quattro piedi in tutt’ i lati - Se nella fila che 
fi conferva , vi mancherà qualche pianta, fi pren- 
deranno dalla fila foppreda le piante piò belle , e 
e con effe fi riempirà il vuoto dell’ altra, fila « 
Quell’ operazione dovrà farli nel mefe di marzo , 
o pure nel mefe di agofio , fecondo i climi . 

Si può ancóra in una di quefte due epoche tra- 
piantare tutte le piante , con formare un fecondo 
vivajo , avendo fimilmente la cura di fopprimere 
le piante fopranumerarie . Qucfto fecondo metodo 
fembra migliore del primo , perché è più fempli- 
ce . E’ vero , che con fare un fecondo vivajo 
fembra che fi perda un poco di terreno ; ma la 
perdita del grano che potrebbe raccoglierli da 
quello terreno , è ben compendia dal profitto che 
recano limili vivaj . 

In- 
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„ Intanto può muoverli la queftione fe fia cofa 
ben dimoftrata , che quelle trapiantazioni liano di 
lina politiva neceffità . L’ efperienza prova il con- 
trario , perchè in molti paeli quelle trapiantazioni 
fi credono inutili . E' vero , che quando le gio- 
vani piante fono, trapiantate , èffe guarnifeono la 
loro radica maeftra di un numero maggiore di 
capelletti o li.a di radiche laterali; ma è' vero 
ancora , che ballano pochi di quelli capelletti , 
acciò la pianta faccia prefa , quando è piantata 
al fuo pollo . Da un altra parte , quelle replica- 
te trapiantazioni ritardano 1’ accrefcimento della 
pianta. Anche il clima può molto influire fu que- 
llo punto ; e perciò il coltivatore prenderà norma 
dall' ufo del fuo paefo , quando fia appoggiato 
all’ efperienza . 

Alcuni fcrittori fuggerifcono di mettere lottò le 
noci , che fiyfeminano , un pezzo di mattone o 
di tegola , con ricoprirlo di terra , acciò quello 
corpo duro obblighi la radica maeftra a dilatarli 
o montai mente , fenza penetrare perpendicolar- 
mente nel terreno . Ma quell’ efpediente fembra 
inutile . La radica maeftra li dilaterà per tutta 
1’ eftenfione del mattone ; e poi quando troverà 
terreno, lì profonderà , con fare un gomito. 

Abbiatn detto qui fopra , che fra una pianta 9 
i’ altra vi deve effere la diftanza di 4 piedi da 
tutti li lati . Ciò li fa per due ragioni . Primo * 
acciò la pianta abbia da tutte le parti una mag- 
giore circolazione d’ aria . Secondo , acciò la pian* 
ta polla liberamente slargare i fuoi rami. Coloro 
che fanno il meftiere di formar vivaj per vende- 
re le piante , hanno quali tutti il cattivo coll pine 
di tenere le piante troppo vicine, a fine di rifpàr. 
miar terreno e faticar meno ; e perciò ufano di 
-diramare , prima o dopo il fecondo inverno , i 
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f iermogli laterali de! tronco. Da ciò ne viene che 
’ umore falifce con violenza nella cima della 
pianta , quella fi alza efbrbitantemente , e non ri- 
mane più alcuna proporzione fra la fua altezza e 
la fua groffezza . E’ dunque molto meglio di a- 
fpettaré il terz' anno per incominciare la rimon- 
dazione delle piante ; allora il tronco é già alfa- 
dato, e guadagnerà più in un altezza proporne* 
nata . 

Ne' paefi caldi , in cui la vegetazione incomin- 
cia predo e finifee tardi , 1’ altezza della pianta 
nel primo anno è di 15 pollici „ e ne’ tre anni 
feguenti è di fette in otto piedi . Avvertali ebe 
qui non fi parla di quelle piante, che han fatta una 
grande alzata per efler fiate mondate , o di quel- 
le che fono fiate concimate 1 foverchiamente nel 
vivajo ; ma fi parla di quelle , che ere fed- 
ito in una campagna aperta ed in un terreno con* 
veniente . 

Due buoni lavori all’ anno , fatti colla vanga et 
colla zappa , badano pur far crefcere le piante 
nel vivajo ; ma fe quelli lavori fi moltiplicheran- 
no , la pianta fempre più vi guadagnerà . Da un 
altro canto , quelli lavori diftruggono 1’ erbe inu- 
tili e che alTorbifcono malto umore , oggetto di 
malfima importanza per li due primi anni . Oltre 
*,dì che quella cura, ufata al terreno, lo rende più 
capace di profittare del beneficio dello piogge , 
delle nevi ec: , di appropriacele , e di riunire 
una maggiore quantità di aria filfa , che giova al- 
le piante in una maniera incredibile . 

Sul principio del terz' anno fi può incomincia- 
re a rimondare le piante da ballo , con appiana- 
■* re il taglio , e poi coprirlo elettamente coll’ un- 
guento di S. Fiacre . 11 legno delia giovane pian- 
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ta è tenero , qnafi fpugnofo , e pieno di midolla. 
In confeguenza i tagli che gli (ì fanno , produ- 
cono peflime confeguenze , fe n*n fi ha 1’ avve'r- 
tenza di garantirli dall 1 azione dell' aria . Al quar- 
to , quinto e fedo anno , fi continua a rimondar- 
li . E’ certo che con quedo metodo fi hanno al- 
beri fortiflìmi . I rami balli fervono a trattenere 
il fugo , ed a fortificare il tronco . 

Importa poco , che quello metodo Ila poca 
conforme a quello , che fi tiene da coloro che 
formano vivaj per vendere . 1/ interefie ch'efli han- 
no' di aver predo piante per poter fmaltire , met- 
te fempre loro il roncetto nelle mani . Ma que- 
llo metodo è appoggiato all’ cfperienza , ed 
alle leggi della vegetazione . Bifogna fempre 
piantare alberi vigorofidimi ; così fi guada- 
gna tempo . Sentali Oliviero di Serra : fi volete , 
die’ egli , guadagnar tempo , provvedetevi di piante 
di noci le piti graffe che potete trovare ed a tale 
oggetto lafciatele ben crefcere nel vivajo , fen\a fa- 
te alcun conto dèlie piante deboli e picciole , le 
quali non è fperabile che vegetino , fe non con mol- 
ta lente^a, e non poffono refiftere , nè alla violen- 
ta del vento , nè all' importunità delle beftie , che 
le roficano e vi fi ftropic ciano. Le piante graffe fempre 
fono le migliori , e perchè t ingroffàno prima , e 
perchè prendono più infallibilmente . Ancorché per 
trafportarle vi voleffero quattro perfine t quefia fatica 
è bene impiegata . Bajla che la foffa abbia una 
largherà ed una profondità proporzionata al volu- 
me della radica , Fin qui il di Serra . 

Alcuni autori configliano di tagliare le cime 
delle piante polle nel vivajo , quando faran- 
no arrivate a fette o otto piedi di altezza . 
Quell' operazione è affolutamente inutile , quando 
aon fi voglia rimondare continuamente le pian- 
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te nel vivajo , e quando la cima delia pian- 
ta non è nè maganata , nè troppo ■gracile « 
Convien Jafciar fare la natura , la quale ne fa 
pili del coltivatore . Pur troppo dovrà caricarli 
1’ albero di tagli , quando lì dovrà trapianta- 
re . Se quefti perpetui rimondatori e ■ ripiantatori 
confrontalTero le noci nate e crefciute dal feme , 
fenza cfler trapiantate e quali abbandonate: a lo- 
ro medciirne , con quelle eh’ eflì trapiantano , la 
bellezza cd il vigore de’le prime li convincereb- 
be del proprio errore « La cima dell’ albero 
deve tagliarli folamehte , quando quello li pianta 
al fuo pollo , dopo elTerfi accurato della bontà 
e della bellezza della noce feminata . 

Sezione IV. 

Se fi de biavo innefiare le noci fe fta fojfibih 
r • ime farle : quando e come fi 

debbano innefiare « ^ 

Continuamente fi va declamando, che il nofiro 
clima è cambiato, che le ftagioni non fono più le 
* medelime. Non è quello il luogo di efatninare , fe 
ciò lia vero . Bafta il dire , che le ftagioni hanno 
una rivoluzione , che dura diciotto anni . In ge- 
nerale però la temperie dell’ aria è viabilmente 
cambiata in moltiflìme contrade della Francia ed 
in tutta 1' Europa , perchè le felve , che ferviva- 
nò di riparo avventi , non fono più le medelime, 
e {Tendo .Hate in gran parte atterrate . Quindi non 
è meraviglia , che una gelata tardiva faccia per- 
dere in una fola mattina tutti li frutti delle noci. 
Noi non fiamo più in iftato d’ impedire gli effet- 
ti di qnefte meteore ; ma un faggio coltivatore 
fa profittare de’ vantaggi (coperti a cafo , con 
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piantare le noci tardive, o fìa le noci di S. Giovan- 
ni , la cui raccolta è quali licura , perchè ette 
fiorifcono tardi» Ciafcuno deve efaminare lo fla- 
to del clima , in cui li trova ; e fe in queflo cli- 
ma le raccolte lìeno molto incerte , la prudenza 
vuole , che fi feminino quelle noci tardive, o pu- 
re che s* in nettino fuile noci comuni. Ma prima 
di tutto convicn cercare fe fia poflibile d’ innetta- 
re la noce • 

il lignor Daubenton nel Dizionario Enciclope- 
dico , all’ articolo nqce , parla così : alcuni preten- 
dono che fi pojfano inneftare fra loro le noci ; ma 
ConfeJJ'ano nel tempo ftejj'o , che non fi può far ufo 
che dell' itine fio a carina , e fcmbra , fecondo la 
loro maniera di efprimerfi , che anche quefio metodo 
fia molto incerto. 11 barone di Tfchoudi, nel fpp- 
plimento alla detta opera , pure all’ articolo noce , 
nel parlare della noce tardiva , dice : V innefio fa- 
rebbe un me\\o infallibile per moltiplicare le noci , 
fen\a variar la fpecie . Io fo che la noce fa pre - 
fa coll' innefio per approfiìmafione . L' innefio riefce 
ancora qualche volta quando fi efeguifce colle 
precauzioni indicate per l' innefio del cafiagno cT In- 
dia, cioè a taglio o a canna. Il riluttato di que- 
lle citazioni , fi è , che i loro autori credono 
quell’ innefto , fe non imponibile , almeno dittici- 
littiino . Sembra però , che la cattiva riufcita de- 
gl’ indetti , fu cui fi fondano quelli autori , non 
polla attribuirli alla mancanza di lumi o di dili- 
genza per parte loro, ma fidamente al difetto del 
clima . Quello non è un pendere aflurdo . Il 
lignor Daubentotl coltivava a Montbard ; il Ba- 
fon di Tfchoudi nelle vicinanze di Strasburg, 
jjaefi freddilfimi , in confronto delle altre contrade, 
la cui le noci profperano a meraviglia . Ricordia- 
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inoci che la noce è originaria della Perda , e che 
iù confeguenza non può riufcire così bene nelle 
contrade del nord , come ne' paeli meridionali . 

Il baron Tfcoudi dice , che I’ innefto è riefcito 
qualche volta: quello principio di riufcita dovreb- 
be animare i coltivatori , e fopra tutto coloro che 
formano vivaj , a moltiplicare le fpecie delle noci 
tardive . Nelle vicinanze di Parigi fi fa poco olio 
di noce : fi confumano quali tutte le noci , con 
mangiarfele frefche o fecche . Ecco perchè fi at- 
tende poco alla coltura delle noci, e perchè que- 
ll’ albero è poco comune . Sarebbe deliderabile , 
che i (ignori delle terre , ed anche i parochi di 
campagna faceffero venire da, altri paefi le piante 
delle noci tardive , e che le diftribuiffero a’ loro 
va lTalli ed a’ loro parocchiani , acciò le piantaf- 
fero i i 

L ; epoca , in cui conviene inneftare le piante * 
del vivajo , è quando effe trovanli nel pieno fuc- 
cbio . Si feelgono i più bei rami della tetta , in 
numero di tre o quattro , e fi fopprimono gli al- 
tri . Si poffono ancora innettare le grotte noci 
nel primo e fecondo anno in cui hanno forma- 
ta la tetta . Le feminazioni cosi inneftate non 
debbono tettare nel vivajo , che per tutto il tem- 
po , di cui han bifogno per fortificarli . Sarà cofa 
ottima il non levarle dal vivajo , prima che ab- 
biano acquittato in mezzo, al tronco cinque a fei 
pollici di diametro , e difperdere irremilibilmente 
tutte quelle piante , che faranno mal formate o 
di mediocre grandezza . L’ efperienza ha dimo- 
ftrato che tali piante' rare volte riefeono . 

Il buon coltivatore fa che la riufcita del- 
le piante dipende molte volte da certe minute 
diligenze . In -confeguenza egli deve ftarc attento 
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quando il germoglio dell' fanello ha acquiftata la 
lungheiza di alcune dita' , ed accollarlo pian pia- 
no, con uno ftraccio di tela o di panno di lana > 
verlo il capo della canna , che deve fpuntar fuo- 
ri dall’ innefto . Con quello mezzo i germogli non 
poffono effere danneggiati dal vento . 

Sezione V. 

Della trapiant azione delle noci , e del terre ? » 
che loro conviene . 

Della treìpianta-{ione . La fua epoca dipende dal 
clima . Nelle provincia meridionali ed in quelle 
contrade , in cui nella primavera e nell’ eftate per 
lo più piove di raro , è necelfario di trapiantare 
poche fettimane dopo la caduta delle foglie ; va- 
le a dire è nccellario dar tempo all’ umore per 
ritornare verfo le radiche , e lafciare al tronco il 
meno umido pollìbile . Quell’ epoca può a un di- 
preffó fidarli dai 15 di novembre , fino ai .15 di 
decembre . Allora le piogge dell’ inverno hanno 
il tempo di alfodare e di ftivare il terreno intor- 
no alle radiche , di penetrare più indentro nella 
folla , ed in confeguenza di aftorbire e ritenere 
1 ’ umido , che farà necelTario alla pianta nel cor- 
fo dell' eftate . Purché I’ inverno non lia fempre 
rigido , le radiche getteranno piccioli capelletti, 
che alia nuova primavera diverranno . molto vi- 
gorolì . Ne’ paefì meno caldi , e naturalmente 
più umidi , farà ottima cofa il differire la pianta- 
gione fino a dopo 1’ inverno . Lo foffe deftinate 
per quelli alberi debbono effere fcavate molti meli, 
prima ; e ciafcuno ne capifce la ragione. 

Se quando fi trapianta 1 ’ albero, dopo il primo 
anno del vivajo , li accorcia la radica maeftra , lì 
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faticherà molto meno nello frellerlo da terra fa 
appreso, per piantarlo al Aio porto ; ma a fine dì 
compensare all’ albero quella perdita, bifogna {mi- 
nuzzare la terra intorno all' albero medefimo , ad 
una certa dirtanza e ad una certa profondità , ac- 
ciò le Aie radiche pollano dilatarli orizontalmente, 
ed anche allungarli perpendicolarmente . 11 buon 
flato delle radiche è un oggetto importantillimo 
nelle piantagioni , e non può mai erter raccoman- 
dato abbaiianza . 

Si capace t che quando la radica maertra non 
fìa Hata accorciata , farà , per dir cosi, imponì- 
bile , o almeno di troppa fpefa di fcavare una 
folla corrifpondente a tutta la lunghezza della ra- 
dica medefima , ancorché il terreno averte un fon- 
do proporzionato . Non fi pretende di obbligare 
il coltivatore a quella fatica . Peraltro fe fi potef- 
fe dare alla forta un diametro ed una profondità 
proporzionata alla lunghezza della radica maertra 
ed al diametro delle radiche laterali , fi avrebbe 
in poco tempo un albero bellifiimo , e molto più 
vigorofo di quelli , a quali è Hata Scartata la ra- 
dica maertra , ancorché gli fi fieno confervate tut- 
te le radiche laterali . 

Otto piedi di circonferenza e tre piedi almeno 
di profondità, è comunemente la proporzione delle 
forte » che debbono ertere fcavate molto tempo 

{ zrima.a fine di' piantarvi le noci . Se fi trapianta 
a noce nell’inverno , è inutile ed anche pericolo- 
fo di tagliare ogni volta la cima dèlia pianta, co- 
me consigliano alcuni autori , e di lafciare due o 
tre dita de’ rami che fi fopprimono . I rami ed 
il legno della cima delP albero effendo natural- 
mente più fpugnofi , che quello del tronco , il ri- 
gore del freddo potrà danneggiarlo . All’ incontro 
lardandoli per tutto l’ inverno l’ albero nel fuo 
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fiato naturale , effe» è ben difefo dalla fua cortec- 
cia , lenza etter ricoperto di tagli . Pattato 1' in- 
verno (i forma all* albero la tetta a quell’ altezza * 
che fi defidcra , e ciafcun taglio fi ricopre fubito 
coll’unguento di S. Fiacre ; e per più ficurezza vi 
fi lega all’ intorno un poco di paglia , affinché la 
pioggia o»un vento gagliardo non facciano cade- 
re 1’ unguento , prima che. la parte tagliata 
abbia rinnovata la corteccia . Taluni configliano 
di lafciare de’ rami tagliati un ceppo lungo circa, 
due dita . Ma quetto metodo non è buono . Ci 
vuol poco a capire , che da quello ceppo non 
fpunterantio mai nuovi germogli , e eh* etto a po- 
co a poco $’ infradicerà , e formerà una carie , 
che col tempo occuperà tutta la lunghezza de^i* 
albero e 1 lo renderà cavernofo . Ecco fubito una 
perdita notabile fui valore di quello legname cosi 
preziofo per far batti-rilievi e per altri lavori fot- 
tili da falegname . Pochi alberi han bifogno quan- 
to la noce , di effer ricoperti ne’ tagli colf un- 
guento accennato al di fopra , a fine di fotttarli 
dall’ impresone dell’ aria che 1' infradicia . 

Sezione VI. 

Del terreno , che conviene alla noce , ed in quale 
dijlan\a fi deve piantare . 

Tutti dicono, che la noce riefee in ogni terre- 
no . Ciò è vero fino ad un certo punto , quando 
il terreno non fia pantanofo ; ed anche in quelli 
terreni la noce fi mantiene , quando il terreno 
nell’ eftate arrivi ad afeiugarfi. Ma è una cofa mol- 
to diverfa il vegetare in una maniera debole e lan- 
guida , ed il vegetare con tutta la fòrza , almeno 
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in riguardo alla bellezza della piànta , ed alla co* 
pia ed alla bontà de’ frutti-. 11 frutto di una noce 
piantata in un fondo troppo grado o troppo umi- 
do , non produce tant’ olio , quanto quello di una 
noce, polla in un terreno elevato e mediocremente 
afciutto . In generale lì può dire , che la noce 
ama il terreno dolce , un poco frefco e*<di molto 
fondo ; che riefce tanto nelle valli , quanto ne’ 
luoghi mediocremente elevati ; che , in confronto 
degli altri terreni , riefce malamente ne’ terreni 
argillolì e cretoli ; che per la noce i terreni più 
adattati fono i pietroli e gli arenolì ; ed in una 
parola , que’ terreni in cui può eda più*K»cilrnente 
gettare le radiche . 

Il prodotto della noce forma un oggetto di con* 
lfderazione , quando la llagione favorifce la fua 
fioritura; ma fembra che il valore di quello pro- 
dotto , per quanto fia copiofo , non equivalga a 
quello che potrebbe ricavarli da un terreno femi- 
nato a grano , a orzo , coltivato a prato ec: . Si 
veggono alcune noci ricoprire coll’ ombra de’loro 
rami uno fpazio di più di ioò piedi di diametro, 
ove poi non nafce , che poca erba e cattiva . II 
proprietario adunque del terreno prima di piantar 
noci, deve confultare il fuo interede, e non il fuo 
capriccio o 1’ ufo del paefe . Sembra che le noci 
non debbano piantard, che fulli limiti delle ftrade, 
o al più ne’ limiti de’ terreni con odervare le di- 
flanie ftabilite dalle leggi o dalle confuetudini lo- 
cali . Fa veramente rabbia il vedere ottimi campì t 
ricoperti tutti di noci. 

Quando fi piantano noci fulli limiti delle ftrade, 
badano fei o fette tefe di dillanza, fra un albero 
e 1’ altro . Ma quando d vuol fagrificare un cam- 
po intero a tali piantagioni , è necedaria almeno 
la dillanza di dodici fino a quindici tefe . Allora 
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il campò potrà di tanto in tanto efler feminato a 
grano . ' . L 

Dopo piantata la noce, conviene lavorare il ter- 
reno per più anni confecutivi , nel piede della 
pianta fino alla circonferenza di due tefe , quando 
non lia lavorato tutto il campo . > 

Siccome ne’ paeli meridionali fi piantano poche 
noci , fi crede comunemente che queft’ albero noti 
vi riefca . Ma anche in quelli paeli fi veggono . al- 
cune noci molto belle e che rendono molto frutto . 
Quindi è più verifimile , che in tali paefi non fi 
piantino noci , perchè riefce più vantaggiofo il 
piantare olivi , mentre tre olivi riefcono a mara- 
viglia in urto fpazio di terreno , che appena ba- 
llerebbe per una fola pianta di noce ; ed inoltre 
la qualità ed il palare dell’olio , che fi cava dall 
olive , non è in alcun ^conto paragonabile all’ olio 
della noce . Anzi in molti paefi non fi penfa a 
Cavare 1’ olio di noce, e quell’albero viene uni- 
tamente riguardato come buono a dar frutti per 
mangiare , 

Sezione VII. 

J)el taglio della noceti come deliba rondurfi queft 
albero , dopo tjjer fiato piantato . : 

Fino che quella pianta non ha che una ventina 
di anni, è meglio di tagliarla dopo l'inverno, piut- 
tollo che dopo la caduta delle foglie, fpecialmen- 
te ne’ paefi , in cui il freddo regolarmente è mol- 
to forte . In molti paeli fi ufa di tagliar la noce 
fubito che n’ è flato raccolto il frutto . Ma tal 
metodo è cattivo , perchè allora la pianta conferva 
troppo fugo ; quello llravafa a cagione del taglio ; 
Ja pianta fi trova bagnata quando fopravviene il 
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i freddo, il quale agifce con più vigore fulla pian- 
ta medefima , perchè il taglio non ha avuto, tem- 
po di chiuderò . La carie ed i buchi nel tronco 
nafcono Tempre da quelli tagli, fatti malamente o 
•^ftiori di tempo. Non fi dee mai tagliare un grof- 
fo ramo , fenza ricoprire il taglio coll’ unguento 
‘ di S. Fiacre , o pure fenza inchiodarvi fopra- una 
tavola, di cui tutto il contorno fia incrollato coll’ 
unguento medefimo . 1 chiodi , che ii conficche- 
ranno nel tronco per inchiodare la tavola , non 
gli faranno alcun danno , perchè quella porzione» 
di tronco non produce nuovi rami , e lolamente 
coll’ andar del tempo fi ricopre di una femplice 
'‘ corteccia . Dopo il primo o pure dopo il fecondo 
anno, fecondo la grandezza del taglio, fi può le- 
vare la tavola. Queir efpedicnte fembrerebbe una 
minuzia , le non li trattalTe di un albero , il cui 
valore confìfte tutto nelft bellezza di un tronco 
lifcìo e tutto fano; e quello è il folo mezzo per 
impedire che non venga caverriofo , toltone il fo- 
lo cafo , in cui I’ abero non fia fiato fe ni in alo al 
fuo pollo , e rimondato foltanto ne’ Tuoi primi an- 
ni, a fine di fidare l’altezza del tronco. 

La noce , abbandonata a fe medefima , difpone 
i'fuoi rami e la fua tella in forma tonda. Quella 
dunque e la Tua forme naturale , e la forma che 
fe le dee confervare . Tutta l’arte confille in. 
f lafciargli un tronco molto alto , perchè quella 
quando, è fano, vale molto, ed in proccurare che 
i rami fi follevino in alto . I rami non debbono 
*efler d fpofti in maniera, che s’ intralcino fra di 
loro . L’ albero deve edere libero nel fuo mezzo, 
acciò fi polla facilmente palTare all’ ellremità de' 
rami, quando fi dee battere la noce, per farne ca> 
dere i frutti * 


Le foglie nafcono Tempre fulli rami nuovi , cre- 
feiuti nell’ anno precedente . Quella e una delle 
ragioni principali , perchè i rami^ Tempre fi slun- 
gano, e per cui il pefo maggiore è nella loro eftre- 
mità . In confeguenza Te ad un ramo maeltro fiali 
data , per efempio , la direzione di un angolo di 
45 gradi , non è meraviglia Te quell angolo a po- 
co a poco fi slunghi fino ai 5°> °. ^° 8 rac ^ > fi*®” 
C'almente quando al pefo de’ rami e delle foglie 
fi aggiugne il pelo del frutto . Dunque dalla cre- 
feenza , dal prolungamento e dall’ annua inclina- 
zione de’ rami maeftri e de’ rami fecondarj , ne 
viene , che li rami di mezzo s’ inclineranno fugl 
Inferiori, i quali toccheranno quali la terra; e che 
i rami delle cime , per efiere meno lunghi , con- 
ferveranno la loro perpendicolarità, fino che cal- 
cati da nuovi rami, anch’ elli caleranno, a balio , 
e così di prelTìone in prelTione fi formerà la tetta 
dell’ albero . Nè gioverà di procurare di tener a 
freno l’albero con tagliarlo in forma di un bo- 
fchetto , perchè egli a poco a poco riprenderà 
quella direzione , cui lo porta la natura. Da tutto 
quello non s’ inferifee che la noce non debba el- 
fer tagliata; ma folpmente , che bifogna tagliare 
i rami più baffi , allorché quelli arrivano quali 
a toccar la terra . Con quello taglio fi ottengono 
due vantaggi : 1’ albero gode più aria nell 

interno de’ Tuoi rami , e la cima crefce a maggio- 
re altezza . Inoltre con tagliare i rami da ballo 
fi guadagna terreno per coltivare ; e da un altra 
parte , fe fi lafcialTero quelli rami vicino alla ter- 
ra , i frutti farebbero facilmente Tubati da palleg- 
gierà Quando fi tagliano quelli grolfi rami , è m- 
difpenfabile di far ufo del unguento di S. Fiacre, 
e di coprire il taglio con una tavola acciò il tron- 
co non relli magagnato . L’ efperto coltivatore 
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non ha fretta di feparare quelli rami dal tronco r 
egli dirada i rami tanto interni, che ertemi, a mi- 
fura eh’ efli rt abballano di foverchio ; e con que- 
llo metodo impedilce che 1’ ineguaglianza de! 
pefo faccia piegare li rami maertri ed i Tuoi ra- 
mofcelli . Avvertali poi , che nelle vecchie noci il 
taglio di quelli rami maertri è di tanto pregiudi- 
* io , che 1’ albero a poco a poco li fecca . 

I primi vent’ anni dopo la piantagione/ è preci- 
famente il tempo per attendere con tutta la cura 
a formare la fella dell’albero. Fino a queft’epoca 
•il prodotto dell’albero è di poca con feguenza, on- 
de è meglio il fagrificarlo al Aio accrefcimcnto. 
Non bifogna aver fretta di raccogliere i frut- 
ti , quando fe ne vuole raccogliere in molta co? 
pia a t :mpo proprio . Anzi è bene che Ano a 
quert’ epoca, 1' albero non faccia frutto , anche ad 
oggetto che il tronco s’ingrortìdi vantaggio. Dunque 
in ciafcun anno , o almeno in ogni due anni , fi 
-dee fpogliare V albero, primo, di tutti i rami fec- 
chi , fe ve ne fono ; fecondo , de’ rami che pren- 
dono una cattiva direzione ; t'er\o , de’ rami che 
-fi abballano di foverchio . Dopo quell’ epoca, l'al- 
bero non ha quali alcun bifogno del faccorfo del 
coltivatore, quando un colpo di vento orina rem- 
perta non avelie rotto o maltrattato qualche ramo 
principale , o pure quando non, fi debbano un po- 
co raddrizzare i rami , che non Ibrtoao ,in fuori . 

Subito che lì vede , che l’albero . comincia ad 
invecchiarli, e che la /uà cima va a caricarli di ra- 
mi morti , è tempo di mettere la feure alla ra- 
-dice, a fine dì prevenire la fua totale dete- 
riorazione , che diminuifee molto il valore del 
tronco . "L* epoca di quello taglio è quando il fu- 
go fi è concentrato nelle radiche , il che accade 
dopo abbine letamane da che ha foflìatp il vento 
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de! nord, fecco c fredda nel tempo fteffo . E’ un 
errore il credere , che la luna influifca fu quello 
taglio , Subito che 1’ albero è a terra, gli li taglia- 
no tutti li rami rafente al tronco! li proccura'di 
non guaftare i rami più grotti , perchè dovendo 
Servire pe’ lavori , è neceflario che confervino 
tutta la loro lunghezza : i rami più piccioli fi 
rompono e fe ne fa fuoco , Subito dopo levati 
ì rami, conviene fpogliare il tronco della fua cor. 
teccia , e poi collocarlo dritto fottó un luogo co- 
perto , acciò fi fecchi follecitàmente . Ma quando 
fi voglia rendere quello «legnò di una qualità ec- 
cellente , e diminuire il volume del fuo tenerufrte, 
bifogna levargli la corteccia mentre ancora Ha in 
piedi , ed un anno prima di tagliarlo . Q ueSf a 
picciola preparazione è ^»n poco difpendiofa , ma 
è di un forrttno vantaggio , fpecialmente per li 
bei tronchi delle noci , che fono fiate feminàte 
al fuo pollo , fenz’elfer finita loro tagliata la cima. 

Taluni propongono iNproblcma , fe , ancorché 
la noce non producette frutti , meritaiTe di ef- 
fer feminata e coltivata unicamente in grazia del 
fuo legname . Non vi è dubbio , che si ; perchè 
non vi è legno così buono quanto quello della no- 
ce, per far viti , batti rilievi ed altri Ijfvori fottili, 
atjefa la fua durezza, unita ad una fomraa facili- 
tà a lavorarlo . Ma prescindendo ancora da tutto 
quello , cofa colla 1* avventurare qualche pianta 
di noce ne’ buchi delle rocce , ed anche ìb qiftl- 
che campo fterile , che non produce alcun frutta. ? 
Taluni dicono , che la noce , più di qualunque 
altro albero, tira a fe ì fulminile quello è vero, 
non folo per la fua circonferenza, ma ancora per 1’ 
umido, di cui erta li caricaturante la tempeftdièffeò-. 
do cofa notiliìma , chd 1’ acqua è un ecctftteYtte 
conduttore dell' elettricità ed in confeguenza del 
A^ricoi. Piante T.IV. T fui- 
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fulmine . \ noftri antenati più faggi e più econo^ 
mi j riempivano di noci i viali delle loro malferie 
e delle loro terre. Un Indonnai intefo ha a dino- 
ftri foftituite alte noci , lo derile tiglio e 1’ olmo 
■ che vive a fpefe dell’ altre piante ; pure la 

noce è 1’ albero il più bello dell’ Europa , e che 
frutta più di tutti. Per due ragioni fono date pro- 
fcritte le noci : la prima, perch’ effa è un albero 
fruttifero, tal che fembrava umiliante per una per- 
dona di. qualità. P aver alberi di quella natura , 
volendo aver quelli confecrati al puro diletto; ed il 
peggio fi è , che anche i /empiici cittadini hanno 
avuta la fcioccbezza di imitare quell’ etichetta de’ 
gran (ignori . La feconda ragione fi è, chef gli ef- 
fluivi delle foglie della noce fono di un odore 
acuto , difguftofo e che offende la teda . La pri- 
ma di quelle ragioni è puerile : la feeonda è più 
reale. Ma il rimedio a quell’ultimo inconvenien- 
te è cosi ovvio , che inette duporcil non effer 
flato finora niello in pra&a . Non vi è dubbio * 
che fe fi fta luugo tempo all’ ombra della noce , 
lì fonte la teda aggravata , e talvolta viene voglia 
di Vomitare , Ma non. tutte le noci producono 
quell’incomodo . ^Allora falò l’ombra della noce 
fa doler 1% teda , quando i Tuoi rami pendono 
da' tutte le parti e #ua(i toccano terra_. In quefto 
‘ cafo- chi fla fotto la noce lì trova chtufo in una 
fpecie di tetto , e , per dir così , òfh campana., in 
Cuì^l’ aria fi rinnoya difficilmente ' P af i a che 
fcappa dalla noce, è uqa fpecie di aria fi Ila, che 
vizia l’atmosfera. Bada dunque il fopprimere fino 
ad un altezza proporzionata i rami inferiori , e 
così verrà «prodotta una gran corrente d’ aria , 
che diflìperà^xl cattivo odore, e neutralizzerà l’aria 
fida, la quale effendo più *»cfaate dell’ aria atmo- 

sfe- 



I 


TI 


• 391 

sferica . cala Tempre a baffo , quando non è e- 
fpulfa , 

Appunto in quelli viali fi debbono piti che al- 
trove feminar le noci al loro porto , acciò l’albe- 
ro porta gettare molte meliche , e così follevarfi 
ad un altezza , che lo renda maeftofo più di tutti 
gli altri , In quefta forma qualunque proprietario, 
che farà fchiavo del luffo e della moda, farà con- 
tento ; 1’ idea , della raccolta non gli co pirà più la 
fantafia, perchè la raccolta farà meno che medior 
ere . Egli potrà a'ncora , fe gli piace , formare 
colle noci tanti belli cocchi , con far piegare i. 
rami da, ambe i lati del viale , ed intralciarli co- 
me fi fa di tutti gli altri alberi , Quanto è’erude- 
Je 1’ impero del ludo e .della moda ! Erto, non 
contento df fpapolare le campagne di coltivatori ^ 
con chiamare gli uomini ad abitare nelle gran 
città , diftrugge gli alberi i più preziofi , facen- 
done loro fouituir altri t il cui legno non vai 

nulla , . , • 

S 5 1 Z J o N E vili. 

, • ' « * » - •' 

Ideila raccolta delle noà , e della mani erti ‘ 
di confervarle . • 

L’epoca della raccolta delle noci, anche nelle mede* 
lime contrade, non è Tempre precifamente la fterta, 
ma dipende dalla ftagione . Erta varia anAra da , 
«n clima all’ altro , ma più di tutto varia in ri- 
guardo alla fpecie degli alberi . La noce di S. 
Giovanni non è la fola che abbia quefta proprie- 
tà : anche, fra le noci comuni , ve ne fon mólte , 
più o meno tardive . L’ epoca , predo a poco 
generale , è dopo la metà di fettembre fino agli 
ultimi di ottobre. 

T z Si 
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Si capifce che la noce è matura , quando Ig 
fua fcorza fi crepa e fi fiacca dal gufcio in te* 
fiore . ■ Allora gli uomini con pertiche lunghe , 
fonili e pieghevoli in cima , battono tutti li rami 
da bado , ed in quella parte , in cui fi può arri- 
var da terra . I groflt colpi fono inutili e danno!?, 
perchè guaftano e rompono il legno giovafte , e 
fanno cadere una maggiore quantità di foglie . Le 
foglie fono neceffarie per la perfezione del botto- 
ne o fia dell v occhio, che refta attaccato nella loro 
bafe , e che nell’anno feguente deve produrre un 
nuovo germe, perchè le foglie vecchie fervono* 
a quelli occhi come di balie . E’ un cafo, raro- , 
Che una noce , la quale fia fiata battuta un poco 
fortemente , abbia neU’aaoo apprelfo prodotti mot» 
ti frutti . 

Dopo quella battuta da piana terra , gH uomini 
montano full’ albero , e palTando da ramo in ra- 
mo, li battono l’uno dopo 1’ altro, fino che le no-, 
ci fien tutte cadute » Sarebbe deliderabile , che le 
noci fi potettero raccogliere colle mani , ma la, 
cofa non è polfibile . Quali tutte le noci reftano, 

, attaccate all’ eftremità de’ rami , che per la loro 
debolezza non foao capaci di l'oftenere il pefo di 
un uomo . Mentre fi batte 1 ' albero , le donne , 
i vecchi , i ragazzi , fi occupano a radunarle e ad 
infaccarle, ' 

Se le piante delle noci fteflex o in un luogo mu- 
rato , *o pure fe al mondo non vi follerò ladri t 
non vi farebbe bifogno di batter le noci , e fi ri- 
fparmiercbbero aerami molte offefe . Il vento, la, , 
maturità del frutto cd il difeccamcnto del loro 
picciuolo ballerebbero per farle cadere dalla 
pianta . 

Il fignor Hall nelle Memorie detta Società di A 
grieolqira delia Gran-Brettagna , pag. 241, dice, ef- 
fe* 
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fcr aeceflario d’ illuminare il coltivatore fopra uu 
errore popolare . Siccome è difficile di cogliere 
le noci a mano , e (iccome lì è introdotto 1’ uf<? 
( il quale peraltro è un abufo molto perniciofo ) 
di battere le noci colle pertiche , da ciò n' è 
nata un opinione quali comune, che quella ma- 
niera /li coglier le noci, col battere i rami , gipvi 
alla pianta . Quell’ opinione è tanto più falfa , 
quanto che non vi è diligenza che balli per non 
offendere i rami , quando li colgono* le noci , e 
perchè quando lì fanno cadere molte foglie e li 
calpellano fopra il terreno , quelle vi lalciano un 
vittore perniciolìffimo . Per rimediare a quello pre- 
giudizio non vi»è altro mezzo , che di raccoglie- 
re dal terreno tutte quelle foglie, ed anche i piccio- 
li rami caduti dall’albero, e. di fpande*vi fopra del- 
la cenere , il che farebbe cofa vantaggioliffima 
non falò alla noce , ma ancora a tutti gli alberi 
convicini ^ Così penfa il lìgnor Hall . 

All’ incontro il lignor abate Rozier lì accorda 
tol lignor Hall circa al danno che li fa alla no- 
ce , quando fe ne battono i rami ; ma dice che 
quello è un male inevitabile . Imperocchè,.fuppo- 
fla una certa altezza , conforme hanno quali tutte 
Je piante delle noci, farebbe neceffario, per far co- 
gliere tutti li frutti, di fervirfi di fcale fmifurate , o 
pure di palchi pofati fopra le ruote . Ma ciafcun 
capifce , che fcale così grandi farebbe quali 
imponìbile il maneggiarle ; e circa ai palchi, pre-^ 
fcindendo ancora dalla fpefa , come farebbe pol- 
fibile il farli girare nelle colle > nelle , rupi ec. ? 

Per quello poi che riguarda il fugo delta fo- 
glie , che il lignor Hall fuppone perniciofo al ter- 
reno , il lignor abate Rozier dice , che quella 
fuppolizionc è affatto gratuita. Tutti fanno, che 
quelle foglie , o lì lafciano infradiciare fulla fac- 
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eia del luogo * o pure fi radunalo per farne \à 
lettiera per le beftie . Ora è una verità dimoftrata 

t dj'efpertenza, che il letame proveniente da que- 
Bifoglie, non pregiudica in conto alcuno ai cam- 
pi , quandò fia ben macerato * Le foghe poi che 
fi difeccano fotto la pianta > perdono folo la lo- 
ro acqua vegetale e confervano tutti gl^ altri 
principi . E putefneo fi vede , che la loro de- 
compohzione , prodotta dall’ infracidamento , pre- 
giudichi al tirreno. Tutta la differenza fra le fo- 
glie verdi e- le foglie fecche , fi riduce all’ elTervi 
denoti effervi l'acqua vegetale; ed effe non pof- 
fono pregiudicare più in uno fiato t che in un 
altro - - . . - ♦ 

Ny radunare le noci cadute a terra * fi fepara* 
ilo quelle , tàe hanno .perduta la feo-rza, da quelle 
che ancora la tengono attaccata «* Quella precau- 
zione non è di una polìtiva necefiìtà > ma però 
riefee molto comoda per quando fi debbono ri- 
porre le noci nel magazzino . 

— Per lo più.,fi trafportano Je noci dal campo al 
magazzino entro t fiacchi : fi ftendono fui pavi- 
mento, nell’ altezza di urto o due dita # ed ogni 
giotno .fi rivoltano co’ raftrelli, a fine di far loro 
perdere tutto * I’ umido ,i quell’ operazione durai 
circa un mefe é mezzo . Delie noci che refiano 
ancora attaccate alla feorza , fe ne fa un mucchio 
contunde , ma in un luogo feparato , e tutte le 
# volte che fi raftrellano , fi ufa la diligenza di fe- 
parare le noci , che fi fono fpogliafe della feor- 
za ì In alcuni paefì fi ammucchiano alla rinfufa 
le. npei colla feorza e lenza feorza nell’ altezza ‘di 
più piedi : dicono che fi dee far cosi per far 
loro fcolare tutto 1’ umore , e fi lafciano in que- 
llo fiato per una quindicina di giorni , più o me- 
no . Quello metodo però è cattivo , perchè ne 

rifui- 
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rifulta una Fermentazione nel gufclo , la mandola 
interna fi altera , e l' olio che fe ne ricava , 
ha un fapore troppo forte . 

Dopo effer fiate feccate le noci , fecondo il 
piamo metodo , il quale ficuramente è il miglio- 
re , fi’ racchiudono in una ftanza , che non ,lia nè 
troppo calda nè troppo fredda , acciò non di- 
ventino rancide . Molti coftumanò^ di riporre le 
noci entro calle, fatte a polla e formate col legno 
della noce mèdefima ; e quelle caffè le difendono 
molto bene dall’ incoftanza dell’ aria ora troppo 
fecca ed*ora troppo umida . Anzi dentro quelle 
caffè Jè noci fi confervano cosi bene , che fono 
buone a mangiarli da un anno all’altro . 

Dopo fatta la provvipone neceffaria delle noci 
per mangiare , il di più s’ impiega in far olio . 

1 ■ -••• '• ■ -V; ■' . • ■ ’ * 

S E . Z I O N E IX. 

, Dell' olio di noce. 

, ‘ • •. »• 

La noce frefca racchiude, per verità, i materia- 
li che in fegu'to debbono conftituire 1 ’ olio / ma 
1’ olio non. vi è ancora formato .. La ndbe quando 
è frefca , può paragonarli al fugo dell’ uva im- 
matura ; vale a dire , che in quello frutto non li 
è ancora fviluppata la foffanza vinofa . E' necef- 
fario che la maturità del frutto «peri quella gran- 
de e meravigliofa rivoluzione . 

Quando quella pelliccila , che velie la mandola 
della noce, fi fiacca ancora facilmente , la noce 
comincia ad avere alcuni principj oliofi , ma in 
pochiflìma quantità t e 1 ’ olio riempie la parte 
«muffiva della mandola , quando quella pelliccila 
gli rimane fortemente àttaccata . Quelli dtie fiati 
differenti- della noce additano 1 ’ epoche, in cui effa 
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dee mandarli al inolino . Quando però fi ha trotti 
pa fretta , lì perde tnolt’ olio , ed una medefi- 
ma quantità di noci ben confervata darà piu olio* 
fe fi macina alla fine dell’ anno , che fe fi maci- 
na dopo tre meli . c 

Chi monda le noci , deve badare di non 
lafciarè alcun pezzo di mandola nel gufeio , e 
di non far andare i pezzi del gufeio nelle mando- 
le . Inoltre deve feparare le mandole in due por- 
aioni : in una vi deve mettere quelle che 
della loro bianchezza fi capifee cfTer fané , e da 

* quelle fi ricava l’ olio per mangiare : <iell’ altra 
dee mettere le mandole negre e toccate da' velfc 
rhi , e con quelle fi fa P olio per ardere . 

Il metodo migliore di rompere le noci , acci& 
poi non vi bifogni molta fatica a mondarle, è il 
feguente . Si tiene la noce colla nìano finillra , 
fi mette a piombo fopra un ceppo , colla punta 

* in alto , e colla mano dritta fi bàtte fopra quella 
punta con un martelletto di legno . 

,v Vi fono però alcune fpecie di nóci col gufeio 
durilìimo e fcatinellato al di dentro ; tal che non 
è pofiìbile dirompere il gufeio , fenza romper 
la mandola , ed inoltre vi i*fta fempre un poco 
di mandola nella fcannellatUra del gufeio . II 
mondare quella fpecie di noce efige molta pa- 
zienza e fa perder molto tempo . In alcuni paelì - 
quelle noci fi chiamano noce degl' innamorati , 
perchè le fanciulle le danno a sbucchiare ai gio- 
vani . Le piante di tali noci dovriano efier ìop- 
prdTe , perché il loro frutto é fcarfo e cattivo . 

Quando la noce è fiata mondata, bifogna man- 
dar la fubito al molino. Prima di romperli la no- 
ce, il gufeio gli ferviva di riparo* dall' impreflìone 
dell' aria , e ne impediva Ja corruzione . Ma 
fubito che la mandola è tetta e fpogliata di una 

por- 
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porzione della pellicuTa , 
poco tempo , aoquilìa uq 

e lo comunica fubito al rimanente della mandola. 
Le noci mondate fono portate al molino dentro 
i Tacchi . Per fare una buona macinatura , vi bi- 
fognano circa cinquanta libbre di noci ; ma il pili 
o il meno di quello pefo dipende dall' ufo delle 
contrade . • 

Le noci fono gettate fulla tavola del molino t 
una ruota perpeudicolare , nnfla dall' acqua o dal 
vento , o pure girata da un cavallo , le fchiac- 
cia e le riduce in palla . «Quella palla fi mette itt 
una fpec'edi fa eco, il quale s’introduce nella vafea 
dello llrettojo , che ha al di fopra un ceppo di 
legno , tagliato fulla larghezza della valila medelì- 
ma ; fopra quelto ceppo lì abballa la vite , la cui 
forte prelftone ferve a fpremere 1’ olio dalla pa- 
lla . Quello primo olio chiamafi olio vergine , per- 
chè è cavato fenza il foccorfo del fuoco o dell’ 
acqua calda . La palla poi cavata dallo ftrettojo, 
lì rifcalda coll’ acqua bollente , o pure fi mette' a 
fcaldare in una padella col fuoèo fotta , e eoa 
aggiugnervi un poco di acqua calda; indi fi met- 
te di nuovo folto lo llrettojo e fe ne cava quella fe- 
conda fpceie di «olio, che chiamafi olio cotto , e eh’è 
un olio di un fapore forte . La palla poi eh» 
iella dopo quella feconda torcitura, è eccellente per 
ingranare il pollame per darla a mangiare alle 
bellie , e per farci la pappa a cani da guardia . . 

L’ olio che fi cava dalle noci , ferve a medefi- 
mi ufi , che 1* olio di oliva . É f vero però che 
l'elio di noce, anche tirato fenza fuoco, ha utl 
fapore d’ erba, che lo>rende difgufiofo a $hi lo man- 
gia per la prima volta ma è vero altresì eh’ è 
più facile ad afiiièfarfi a quell’olio, che all’olio di 
oliva, quando Ila acre e forte. 

Se- 
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elTa divieti rancida in 
fapore difguftolillìttto , 
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Se Jia vantttgg'tofo il coltivar le noci . 

m ‘ 

Io ho molte noci nellà mia campagna ( dice il lìg. 
Duvaure in una memoria comunicata al lig. aba- 
te Rozier , e da quelli inferita nel . luo diziona- 
rio ).'Ioho calcolato attentamente tutto il prodotto di 
molte di effe, piantale in un buon terreno . Ho trova* 
to , che molte volte una fola noce Ji a prodotto in frut- 
ti per il valore di 2,5 in $o lire di Francia . Capi - 
fio che non può pretenderfi che tutte le noci fruttino 
tanto , perchè ciò dipende molto da circofan\e lo- 
cali ; ma è ben qitejla una prova del vantaggio , che 
può ricavarfì dall' albero delle noci . Quello però che 
più di tutti rende quejl ’ albero prefiofo a miei occhi f 
è la poca fpefa eh' efige-la Jua coltura . Molte efpe - 
riempe mi hanno convinto , che 30 in 3 6 lire di fpefa 
taf ano per raccogliere una quantità di noci del va- 
lore di circa 400 lire. Fin qui il- lig. Davaure . _ 
Prefcindendo però da quelli calcoli , è inne- 
gabile che neffun albero merita di effer colti- 
vato pi tV della noce . Gli ebanifli^ i falegnami a 
minuto , i carrozzaj farebbe quali imponibile , che 
potelfero far di meno del legname della noce . 
E' quello Un legno dolce , fleffibile , che li uni- 
fee facilmente , li lavora facilmente collo f^alpel- 
lo , prende un bel lullro , fomminillra tavole lar- 
ghe , fottili e pieghevoli , e col mezzo del fuoco 
prende qualunque direzioné.'Finalmente quello legno 
quando è fecco , non s’ Incurva , non li rellringe, 
ma riman femore nel medelìmb flato. I tornitori, 
gli flatuarj, gh fcultori .fanno gran capitale di que- 
llo legno , e farebbe loro difficili llimo di fervirfi 
di un altro in vece fua . 

Xa- 
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Tale in lenfo di verità è l'elogio che merita la 
noce . Ma efaminiamo adelìb per qual ragione io 
alcuni paefi Tempre più va diminuendo il numero 
di quelle piante , e s’è nell’ ordine di una buona 
economia il diminuirle è 

Dopo piantata una noce, bifogna afpettare quali 
venti anni per avere una raccolta mediocre di 
frutti , ed afpettare più di TelTanta, prima che l’al- 
bero lia arrivato alla fua 'perfezione . Bifogna te-» 
Berla lungamente nel vivajo, ed è innato nell’uomo 
il deliderio di godere follecitamente del frutto del- 
le Tue fatiche . Quindi è che pochi coltivatori li 
curano di leminar noci, e generalmente bifogna ri- 
correre per aver piante dai feminatori de’ vivaj -, 
che le vendono a carilììmo prezzo . Tutte quelle 
ragioni riuuite li oppongono al rimpiazzo delle 
noci * '• ; 

Inoltre fi Tono vedute raccolte intere di noci 
róvinate da una gelata tardiva . Si veggono con- 
tinuamente valli fpazj di ottimi terreni fagrificati 
alle piante delle oociy fenza che Tetto la Tua om- 
bra polla ptofperare alcuna fpecié di grano , 0 
quella perdita è troppo fenlìbile ad un buon agri- 
coltore » E’ fopftwenuta la manìa di piantare i 
‘celli , ed in un quarto d’ ora fi è decifa la perdi- 
ta di un albero , che ornava il campo fino da 60 
anni. Si è allegato per fcUfa 1 ’ ombra pregiudi- 
2Ìevole della noce- , e*non fi è conliderato , che 
lé radiche de* celli fono anche più dannofe dell' 
ombra della noce * e che per cogliere le foglie 
de’ celli fi inabbiflano i feminati Finalmente nel. 
formare il problema , quale di quelli due alberi 
rènda più frutto al proprietario , la noce o il 
celfo , fi è conliderata la raccolta del frutto , che 
ncceiTita a tenere la pianta in un buon fondo, ac- 
ciò li frutti non fi difperdano ; quando doveva calco- 


farli ancora il valore del legno, ed In quefPafpettd 
le pianta della noce fi contenta di qualunque di* 
rupo , incapace di altra coltura . Ecco le ragioni* 
per cui le piante delle noci fono così rare in mol* 
ti paefi . 

Nafce dunque la qUeftione * le il coltivatore 
debba fvellere tutte le noci dall’ interno de’ fuoi 
campi ì Sembra * che si . Se debba fopptimere le 
•noci * che reftano né’ limiti delle firade e decam- 
pi , pet fofiituirvi i celli ? Sembra * che no . Pe- 
raltro quelle due propofìzioni foggiacciono a molte 
modificazioni, che dipendono dà circoftanle loca- 
li , imponibili ad efaminarfi in un piado generale* 

Sezione XI* 


* Ùtile proprietà della noci * 

Proprietà meditinoli * L’ olio Vergine della ndeé* 
Cioè quello , eh’ è tirato fenza fuoco > può impie* 
garfi in tutti que'cafi , in cui fi fa ufo dell’olio dì 
oliva . Le noci frefche egualmente che le fec- 
«he , fono indigefte * e mangiate in molta co- 
pia aggravano lo fiommaco * LaÉ noce Cecca pro- 
voca la*tofle * Le foglie tenere e frefche o il* 
: loro fugo, fono deterlìve .nelle ulceri oftinate, am* 
iliarcite , inverminite ed un poco dolorofe. Nelle 
fcrofole , molte volte ha giovato 1’ acqua , iù cui 
erano fiate tenute in infufione per più giortfi 
poche foglie di noce , prefa nella dofe di due 
bicchieri al gidrtìo . . , 

La fpoglia interna della noce ha un fapore acer- 
* i>o , amaro ed addetto : fa, vomitare cd il fuo fu- 
go è astringente . Il fugo della radica frefea è 
diuretica , e purga violentemente * 

• Colle noci verdi , e che non hanno angora in** 

■ du- 
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fìurito, fi forma una Conferva , eh' è flemmatica. 

Proprietà ecotmmiche . Se non fi vuol fare la 
fpefa di dare 11 colore ai mattoni in un apparta* 
mento , fi prendono le ìcorje frefche delle noci % 
' e fi mattono a bollire in un - caldajo con tanta 
apqua, quanto bafla acciò il fondo del caldajo non 
fi abbruci : quando effe fono ridotte ad una fpe- 
cie di pafla, fe ne ricoprono i mattoni , fi lafciano 
leccare , fi feopano , s’ incerano e poi fi lqftrano. 

I falegnami z minuto ed all’ ingroffo , gli eba- 
nifti tengono Tempre un 'vàfo pieno d’ acqaa e di 
feorze di noce , p fi fervono di quell’ acqua per 
dare a! legno bianco; il colore del legno di noce, 

'I tintori impiegano la radica e la Teoria di no- 
ce nelle loro tinte t le quali non perdono mai il 
polòre . 

L’ eflratto della Tcorza di noce , mefehiato coq 
un poco di allpme, ferve a' difegnatori per lava- 
re le loro carte. 

1/ olio di noce è il migliore , di cui po/Tono 
far ufo i pittori . Per averlo piò bello fi mette 
in un vafo di piombo , di forma piatta , e fi tie- 
ne al fole . Quando quell’ olio è divenuto denfq 
come un firoppo , fi feioglie coir aggiugnervi 1* 
edema di terebinto, e fe ne fa una vernice graf- 
fa , molto utile ne’ lavori di falegname. In quello 
flato eflo ricevo qualunque polore., còme di cerafa^ 
'di minio &p, 

Del rofolìo di noce fi fa molto ufl> nelle cam- 
pagne , per edere ftomm.atico . Si prendono. dodi- 
ci noci verdi con tutta ìa loro pellicuta : fi ac- 
ciaccano un poco , e poi fi mettono in un bocca- 
le di buona acquavite : dopo tré fettimane fi tra-r' 
f afa il liquore, e vi fi aggiugne il zucchero . 

* " r ' ' T , * "■• r; V 
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locciuóto 

O AVELLANA, 

T Ournefort Io colloca nella «rtcdelìma dalle 
della noce . Lo chiama corylus fativa yulgaris , 
Linitèo Io chiama corylus avellani . 

Fiori . Mafchi e femmine fui medefimo piede . 

I mafchi comporti di otto ftami «, collocati fotto 
le fcaglie di un fiocco lunghiflìmo. I fiori femmine 
fono compofte di due piftilj, collocate in un calice 
di due pezzi , coriaceo , lacerato nelle cime , e 
lungo quanto il frutto. 

Frutto . Una mandola chiufa in una noce , aguz- 
za nella fua eftremità , e che ripofa fui fondo di 
un calice di unafortanza grolla e polputa . Si 
chiama nocella . 

Foglie . Attaccate a picciuoli , femplici , intere, 
tonde , puntute e dentate , La loro fuperficie è 
ricoperta di una lanugine vellutata , 

Radica , Lqgnofa , ramofa . 

Forma . Arbofcello grandi filmo , e che getta 
jnolti rampolli dalle fue radiche . Furto ramofo e • 
dritto : corteccia picchettata , e coperta di lanugi- 
ne ne’ giovani rami : i fiocchi de’ fiori mafchi di 
forma cilindrica, lunghifiìmi, e che fpuntano dal- 
1’ afcelle delle foglie . I fiori femmine attaccati 
al furto , prima di aprirli ramolì dopo che il 
frutto è formato . Le foglie difpofte alternativa-» 
mente ne* rayii le ftipule ovali ed ottufe . 

Luogo . Le felve e le liepi : 
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La defcrizione data fio. qui , è del nocciuoio , 

che crefce naturalmente ne’ bofchi di Europa e 
fpeciahnente nelle più alte montagne dell’ , Italia . 
La fua mandola è bianca , e fi mangia da fan- 
ciulli e da pallori . Ma quell’ arbofcello non me- 
rita la pena di elTer coltivato . ' 

Intanto a forza di attenzione e di replicate pian- 
tagioni , 1’ uomo è arrivato a far produrre al noe-, 
duolo belle varietà . La più bella di tutte c il 
nocciolo franco a frutto bianco, che l’Orto colom- 
bino chiama corylus finiva , fruclu albo majore , fi • 
ve vulgaris . , * 

Da quella fpecie ne fono venute altre tre va-' 
rietà . 11 nocciuoio a frutto più grolTo tondo ; il 
nocciuoio a frutto rollo bislungo ; ed il nocciuoio 
a ; frutto rollo ,, ricoperto di una pellicola bianca . 

Vi è ancora il nocciuoio di Spagna a frutto grof- 
fo ed angulofo . 

. Coltura . 11 nocciuoio riefee in quali tutti li ter- 
reni , ma più di rutta ama un terreno leggiero e 
mediocremente umido . Si moltiplica per via de* 
feltri , per via de’ polloni e per via de’ margotti. 
Quell’ ultima maniera però riefee meglio , e fa 
prefa più infallibilmente . 

Quando lì vuol leminare , fi confervano le no- 
celle nella terra o nell’ arèna afeiutta*, fino al 
momento di feminarle : Ài terreno dev’ elTere ben 
lavorato . Si difpongono le nocelle in tanti Arati 
di terreno di liinghezza indeterminata , ma della 
larghezza di tre o quattro piedi , acciò polla zap- 
parli il terreno , quando bifogna . Si fanno pic- 
cioli folchi , in cui li mettono le nocelle nella di- 
Ilanza fra loro di fette o otto dita : dopo il fe- 
condo , e meglio ancora dopo il teiéo anno* fi 
trapiantano al loro porto , fubito che fono loro 
cadute le foglie . E’ accedano ue’-paelì caldi di 
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Scegliere quello momento , maflimamente perchè 
vi fono pochi alberi che fi rimettino così fubito 
in fucchio , come il nocciuolo, al ritorno del più 
picciolo caldo : elio fiorifce molte volte in de- 
cembre , e talvolta in gennajo o febbrajo , fecon- 
do le flagioni : allora è più difficile , che faccia 
prefa . In quelli paeli medeiìmi farà bene di adac- 
quare quelle piante ne’ primi due anni, una o due 
volte in ciafcun eftate . Ne’ paefi più temperati , 
o pure he’ paefi in cui piove più fpeflfo , quella 
precauzione è inutile . 

. I polloni o i rimelfiticci per Io più fe ne tro- 
vano in molta copia nelle radiche de’ nocciuoli 
vecchi . Si prendono con diligenza , proccurando 
di confervar loro le radiche poflibili , 

I margotti fono in illato di edere trapiantati 
dopo il primo anno . La maniera con cui i gio- 
vani fulìi fpuntano j da terra , facilita l’operazione. 

Molti autori confìgliano di coprire di nocciuoli 
le coéèe , che non rendono alcun frutto . E’ me- 
glio di vederle ricoperte di verdura , che fpoglia- 
te aifatto . Ma , in vece de’ nocciuoli, farebbe 
meglio di piantarvi querce o callagni , quando 
per replicate efperienze non fi trovatte , che que- 
lli alberi non vi riefcono . • 

II legno* del nocciuolo è flelfibile , e perciò è 
buono per far cerchi . Quando è un poco grotto, 
ferve ancora pef far fcale di una mediocre altez- 
za . I fuoi rami e le fue fafcine fervono per ri- 
baldare il forno . 

Proprietà . La mandola è di fapor dolce , e non 
ha alcun odore .• nutrifce poco , aggrava lo ftom- 
maco , e quando è frefga, è indigena . Quando è 
fece a , la pellicola che la ricopre eccita un piz- 
zicore nell’ efofago , e muove la totte . Dalla man- 
v dola fecca fi cava un olio dolce , becchico ed a-. 

no- 
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codino , che fi prende da un’ oncia fino a due 
once . 

" 111 'g M» 

.. ' ^GINEPRO V 

Del ginepro comune . 

, *» • 

T Ournefort lo colloca nella* quarta Sezione del- 
la dalle XIX , che comprende gli alberi a fiore 
a fiocco , i cui fiori mafchi ftanno fepatati da* 
fiori femmine , ed il cui frutto è una coccola 
molle . Lo chiama juniperus vulgarit fruticofa ■ 

Fiori . Mafchi e femmine fopra piedi differenti. 

1 fiori mafchi hanno la forma di tanti fiocchetti 
conici , a tre ftaipi , riuniti in un fol corpo da’/ 
loro filetti ; ‘i fiori femmine fono comporti di tre 
piftilj , di tre picciuoli acuti , e di un calice di- 
vifo in tre parti , che pofa fui germe . 

Frutto . Coccola carnofa , ritonda , coronata di 
tre piccioli denti , con fopra tre tubercoli , che 
contengono tre femi , o fieno tre piccioli aocciuo- 
li duri, angolofi e bislunghi. 

Foglia . Attaccate ai furti , femplici , (frette , 
piatte , puntute , difpofte a tre a tre fulji furti 
che fono dritti e piccanti . - 

Radica . Legnofa e ramofa . 

Forma . Arbofcello , che ordinariàmente ha la 
forma di un, boschetto , ma che può ancora al- 
zarli come un albero , fecondo il clima ed il ter- 
reno . La (ua fcorza , fuori è bianca , dentro è 
rofliccia . Il legno è duro . I fiori ftanno ammtic-- 
Agricol. Piante T.IV. V chia- 
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chiari nelle afcelle delle foglie e de’ rami . La 
foglie ,fono fepipre verdi . 

Luogo. I terreni incolti» , - le colline Zecche e 
magra» Fiorifce in aprile, maggio, , gnigno ,• fe- 
condo il clima . 

■Proprietà medicinali. Le coccole hanno un fapore 
acre ed amaretto : gettare fulli carboni accefi ren- 
dono un odore aromatico e gentile . Comunica 
all’ orine un colore violetto. I campagnuoli poffo- 
no far ufo di alcune parti di quella pianta come 
di triaca . Le coccole jifcaldano , alterano , ac- 
crefcono il corl’o dell* orine 1 : molte volte ajutano 
]a trafpiraziofce infenlìhire; rinvigorifcono lo Homi 
tnaco e la potenza digeftiva , ’ e gl/ inteftini inde* 
boliti dagli umori fierofì e catarro!! . Effe con- 
vengono nella diarrea fìerofa o prodotta da deboi 
lezza^di ftommaco , 

I profumi di quelle coccole rifvegtiano Fazione 
de’ nervi , e fono vantaggiofi nell’ atfma umida ^ 
nella toffe catarrale, nella tilìchezza cffenziale <? 
recente , e nella polmonéa cagionata da infialili 
inazione di petto . 

E~un orrore il credere che col bruciare le eoe» 
Coj£ di ginepro, fi purifichi T aria infetta di un 
appartamento : il fumo e 1’ odóre mafeherano ed 
inviluppano 1’ aria cattiva , ma non la correggono, 
E’ meglio di rirtnovarla, con introdurvi una cor- 
rente di aria' frefca.e quando ciò uotrfia praticabile, 
(i faranno bollire le coccole in un buon aceto , 
L’ acido di quello liquore decomporrà i miafmi 
putridi dell’aria, li precipiterà { e la parte aro- 
matica e volatile delle Coccole profumerà la n*io- 
va aria . - 

Si càva dalle coccole ed auche dal legno del 
ginepro un- olio effenzia’e , il quale è calidiffùno , 
e quando lì dà per bocca, lì ùnifee col zucchero, 

Pcr- 
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iJerskroydi quell’ olio può farfi a meno ; e Io 
fletto dee dirli del fale del ginepro , il qual fale 
differifce poco dall’ akafi di tartaro , di cui ha 
futte le qualità»; r , r... . i ’ > 

Quando un’ animale trovali indebolito da una 
lunga malattia*,, o perchè- ha pafcolato in luoghi 
umidi , Se gli dà a bere, tra inflittone di coccole 
di ginepro , fatta col vino , col (idro o collabirra. 

L’ eftratto di ginepro rifcalda, conftipa ed ir- 
rita più che r infuliooe delle ; coccole . Quello è 
pn ottima ftommatico , di cui bifogna far'ui’p con 
prudenza fecondo il temperamento e 1’ età dell’ 
infermo . Etto » dovrebbe etter la vera triac-a de’ 
maniscalchi , e per rendéflo più efficace, li può 
unire con; queft’ eftratto le radiche frefche ,> o le 
radiche Secche Spolverizzate delia genziana mag- 
giore , • 

Agli uomini, delle coccole di ginepro difeccate. 
Spolverizzate e pattate per Setaccio ,, Se .ne .può 
dare da Sei grani, fino a mezza dramma, incorp&r 
rate con un tiroppo , o Sciolte con lei once d’ 
acqua. Delle coccole Secche ed acciaccate , ‘Se ne 
può dare mezza dramma .fino ad -un’ oncia ,• in 
macerazione a bagnomarìa, in otto once- d‘ acqua 
io di vino fecondo l’indicazione. • -d •- 

Per li bovi , i cavalli ec: la dofe dell’infufione 
di quelle coccole nel vino o nell’acqua , jè di 
due once fino a quattro , in tre libbre e<mézza 
di fluido : la do Se del l’ eftratto è di un’ oncia fi- 
no ad un’ oncia e mezza. 

Nel commercio fi vende P eftratto di ginepro*, 
ma è un cafo raro il trovarlo, ben fatto , perchè 
lo cavano a fuoco troppo gagliardo-. 

Quando il vino nuovo fermenta ne’ tini , vi fi 
mette una forte dofe di foglie di ginepro ; e Se 
quello vino fi rende piccante col mezzo della cea- 
:•/! Vz ta- 
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tarèa minore, fi dice , che Ha ottimo per gl'idro- 
pici . ' „ • 

Proprietà economiche . Dalle coccole meffe a fer- 
mentare fi ricava in alcuni, paefì una bevanda , di 
cui fa ufo il baffo popolo , per non aver di me- 
glio . 

Ne’paefi del nord fi mettono a diftillare molti 
mi , e l' acquavite , che fe ne cava, ha Tempre un 
gufto acre e focofo : Per mafeherare quefto fapo- 
re , G aggiungono al liquore , che fi vuole diftil- 
lare , le coccole di ginepro : ]’ acquavite ne 
prende il gufto , e perciò’ fi chiama acquavite di 
ginepro . • 

Proprietà di piacere. 11 ginepro comune può fer- 
vire à far fiepi , o pure a guarnire bofehetti , for- 
■ mati con piante Tempre verdi . 

Vi e una fpecie di ginepro t che ha i ra- 
mi dritti , e le foglie più larghe e più grolle t 
di quelle del ginepro comune . Tournèfort lo de- 
nomina juniperus vulgaris orbar . E’ comune nel 
nord e nel mezzo-giorno dell’Europa : ha il tron- 
co dritto , la corteccia rodicela e molto lifeia , 
benché magagnata ; i rami laterali cadono verfo 
terra . Quella forma (ingoiare lo rende molto fil- 
mabile ne' bofehetti d’ inverno , in cui fa una 
comparfa pitturefea . Vi fi poffono ancora forma- 
re fpalliere , alte da dodici fino a quindici piedi , 
« formarvi ancora cocchi di verdura. Quefi’ albe- 
ro ama i terreni graffi ed arenofi . 

Ne’ paefì caldi fi cava da quefto ginepro , per 
vìa d’ incifione , una refina , che chìamafi sandrac- 
ca , la quale ferve molto nelle vernici . 

S 

Del 
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' Del ginepro ojftctdro . 

• ‘ ‘ • ‘ • 

Tournefort lo chiama juniperus major , bacca tu- 
be fcente . Linnéo , juniperus oxicedrus . Differifce 
dalla fpecie precedente per le fue coceole rolTe , 
di un gufto più faporito , e per le fue foglie, che 
fono più curte dèlie coccole . Si diftilla al lam- 
bicco il fuo legno, e fe ne cava un olio, il quale è 
nericcio , fetido e corrofivo. I manifcalchi ne fan- 
no grande ufo per le ulcere de’ cavalli , ed i pa- 
ftori per la rogna delle pecore. Si dice che quell’ 
olio corroda le radiche de’ denti rotti e cariati , 
e ne mitighi il dolore . 

Del ginepro f abiti a . 

Linnèo lo chiama juniperus fabina ; Tournefort, 

Jbbina folio cuprejtfì . Le fue foglie fono piccioliftì* 
me , dritte , aguzze , limili a quelle del cipreflo 
e di un bei color verde . ' 

Queft’ arbofcello crefce poco . Tutta la pianta 
ha un odore aromatico, acuto e naufeante , ed ua 
fapore acidiftimo ed amaro . ' ; 

Le foglie rifcaldano notabilmente , accrefcono 
le forze vitali > e cagionano dolori più o meno 
acuti nella ragione epigaftrica , quando lo ftom- 
maco lì trova in uno ftato irritabile. Quello è ua 
rimedio , che va prcfo per nocca con molta cir- s, 

cofpezione . L’ infufìone delle foglie rare voltò 
guariìce la rogna e la . tigna , ancorché quello ri- 
medio lì a molto vantato . Lo Hello dee dirli del- 
le foglie ridotte in polvere contro le ulceri calo- 
rofe , e 1^ carie degli olii ; 

Vi fono ancora alcun altre fpecie di ginepro , 

V l le . 
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le quali però appartengono piti alla botanica , che 
all’agricoltura. Noi abbiamo defcritte le princi- 
pali e le più conofciute , e forfè ne abbiam detto 
più del bi fogno . ,Chi defidera aver contezza di 
tutte le altre fpecie , potrà cortfultafe il Z?i- 
q/onario di Miller , ed il Supplemento al Dizionario, 
Enciclopedico , all’ articolo gctievricr i 
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__ Ourncfort Io colloca nella VI Sezione della 
dalle XX degli alberi a fiore di un fol pezzo , 
il cui calice diviene una coccola . Lo chiama farti- 

buCUt Wlliiìs , fìv«> '6bùlut-.- .. • | . * 

.Fiorir < In forma di (tubo corto ^ concavo. >' ta- 
gliato in cinque parti tonde . .Cinque; (fami attac-*, 
cati al tubo della corolla., alternativamente, colla 
fi» divifioni . ,It pi(iilfo<ò tcompofto di; t* e tagliet- 
ti/},;. lf òvaja è polla fotto il fiorerà tu o- ò 

Frutto. Quando l’ovajaè matura/ il frutto, fi. con-> 
ferva in uifa cooeolamolle , ad una fola nicchia, 
piena. di- fugo e oon alcuni 'granelli . s. .ì il 
-foghe \ Alate : -per lo più in ogni picciuolo ver; 
n$ fono. «otto lateralinéute, ed una in cima fc fono- 
dentate- in, forma di fega>-, più lunghe e piùo8gUiM 
z» che le foglie deh Tambuco 
.Radica* Roifa al d\ fuori, bianca al- dj dentro, 
e .che getta moltiflinoi germogli . - • , r. . ‘ 

Luogo . 1 campi ed i terreni lavorabili : fiorifee! 
in maggio ed in giugno . - ■ . . i 

Forma . .Quell’ arbofcello perde in tutti gli anni 
- : . i i fuoi 


ogle 


* . 


3 ** 

i Tuoi furti , che fono erbàcei , fcannellati , ango- 
Ioli e pieni di midolla . I fiori fono difporti nel- 
la forma di un ombrella . Le foglie reftano alter- 
nativamente ne’ furti : nella bafe del picciuolo 
Comune (tanno collocate le ftipule . 

Proprietà. La radica ha un fapore amaro, un 

f ioco acre e naufeantè : le fòglie fono amare , e 
e Coccole lo fono molto più delle foglie . Là 
fcorza di mezzo della radica è fohitiva : la fo- 
ftanza interiore è più aftringente di tutto il refto 
della piànta : le coccole ed i femi purgano blan- 
damente . Tutta la pianta efala un odore acuto e 
difguftofo . Per gli oggetti di medicina è meglio 
per tutt’ -i riguardi di far ufo del Tambuco co- 
mune . 1 • : -, 

Quando in un campo fi vede vegetare felice- 
mente qnefta pianta , erto può comprarli ad occhi 
chiufi . Ciò dimoftra infallibilmente che il terreno 
è foftanziofo ed ha fondo, e che in confeguenza de- 
ve produrre molto grano ; ma nel tempo fterto ciò 
dimortra la negligenza del coltivatore , che ha da- 
to il commodo a quella- pianta ingorda di mol- 
tiplicarli nel filo terréhò ) ‘ r . "'Si fono proporti do- 
verli fegreti e diverfe irrigazióni per diilrugf;erla ; 
ma tutti quelli fegreti, tanto magnificati, fono affatto 
inutili , nè vai la pena di qui 'trafe riverii. E’ inu- 
tile di vangare il terréno colla maggior diligenza, 
ed è impolìibile di {terminare quella pianta con 
Una fola operazione : ciafcun capelletto delle fu e 

radiche, sfuggito all'occhio del coltivatore, balta 
alla fua riproduzione. Si fono vedute picciole par. 
ticelle di quelle radiche , fepellite in una folla di 
tre piedi di profondità , fopra la quale era Ita- 
lo fabbricato un muro , ricomparire dalle parri 
laterali del mbro coll’ illerto vigore di prima . 

- V 4 II 
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II foto mezzo per diltruggere l’ ebolo, è' di ara- 
re il «campo tutte le volte, che fi vedrà ripullulare: 
dieci volte , ed anche venti volte all’ anno con- 
viene rinnovare quell’operazione, fé fa di bifogno: 
ogni volta che fi ara , debbono andare dietro ali’ 
aratro donne c fanciulli , per raccogliere le radi- 
che , e gettarle fuori del campo Quella pianta 
non fi dillrugge , che con farla fpofiare co’ nuovi 
germogli , Quando non fi voglia far ufo dell’ ara- 
tro , potrà impiegarli la vanga . * 

Si tono molto vantate le foglie dell' ebolo, per 
chfcacciare le cimici da una danza ; il fuo odore 
acuto e puzzolente li fa fuggire . Quella ricetta 
fi trova in tutte le raccolte de’ fegreti ; .ma ecco 
I* effetto che produce . Le cimici difcacciate 
dalla puzza , fe ne fuggono , ma non poffono ri- 
tirarli , che nella danza mcdclitna . - Effe dunque 
fi vanno a nafeondere negli angoli , nelle crepac- 
ce de’ muri, nell’intavolato, ec: , e quivi afpettano 
tranquillamente, che fia ceffata la puzza (il che fucce- 
de fubito, che le foglie (ì fono leccate) £ poi fe ne 
ritornano . Suppongali ancora , che dalla primave- 
ra , epoca in cui 1’ ebolo fiorifee , fino all’ au- 
tunno^ in cui fi fecea , li ricopra ogni otto gior- 
ni il letto delle lue foglie e de’ fuoi rami . Le ci- 
mici in quello tempo non compariranno ma la 
Camera non potrà abitarli per la gran puzza . 

11 vero mezzo per didruggere le cimici è di la- 
^ar fpeffo coll’ acqua bollènte le tavole del letto * 
e le tele de’ materazzi e del paglione pdi far in- 
credare il muro fui fine dell’ autunno , e di far 
inverniciare il tavolato ; in una parola di tenere 
il tutto colla mafiima polizìa. Quella è torli l'uni- 
ca ricetta per non aver cimici . 

Lo lìeffo dee dirli de’ punteruoli- , che fono 
medi in fuga dalla puzza dell’ ebolo , e di tutte 

le 


Digitized by Google 


le altr’ erbe di odore acuto . Erti feggono per 
qualche giorno , ma ritornano fubito cne 1’ odore 
è diflìpato . f . 

I calzolaj ed i fellari fi fervono delle coccole 
dell’ e bolo , quando fono mature , per tinger di 
negro le pelli. 


ffr. 
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V I S C O . . ' 

1 1 Ournefort lo colloca nella Sezione VII delle 
dalle XX , che comprende gli arbofcelli a fiore 
d’ un fol pezzo , e che portano i fiori ed il frut- 
to fu piedi differenti. Lo chiama vijcum bocci t 
albi/ . 

Fiore mafehio . E’ formato da un calice di un 
fol pezzo, a quattro nicchie, dL color giallo: ha 
quattro Itami : il fiore è foilenuto da un lottile 
picciuolo . ^ 

Fiore femmina . E' compollo di un pillili© , co- 
ronato di quattro fogliette , che cadono facil- 
mente . % . - 

Frutto . Coccole tonde , molli , piene di fugo ; 
di color di perla , e coronate di quattro dentini • 
Cialcuna di quelle coccole racchiude due nocciuo- 
li , attaccati nella loro baie alla coccola medefi- 
ma , e coronati da un ombillico . 

Foglie . Intere , grolle , dure , in forma di fpa- 
tula . 

Radica infinua e li aggruppa nella midolla 
della feorza del ramo . 

Forma. Una moltitudine di rami confili ferma- 
no una fpecie di bofehetto > piantato o a tra ver fo 

di 


•L 


Digitized by Google 


t 


di un tronco , ó fopra. un ramo d‘ albero : le ( o * 
glie ftanuo rovefeie : i rami fono , per dir così » 
articolati : i gruppi dc’fiori , tanto mafehi , quanto 
fémmine , nafeono dall’ afcelle delle foglie. 

> Quella pianta, che non li vede mai vegetar fui 

terreno , ma Tempre attaccata fugli alberi , nuoce 
loro moltiflìmo, ancorché in rigore polTa confide- 
rarfi coinè una pianta grada . Si fa che quelle 
piante li nutrifeono più de’ principi , ch’adorbifco- 
no dall’ atmosfera , che da quelli che fucchia* 
no dalla terra . Intanto è -indubitato , che il vifeo 
debilita i rami che lo foltengono , c che s' elfo lì 
moltiplica fopra un albero , quello in poco tempo 
diviene gracile e coutrafatto . 

Il coltivatore diligente diftrugge quella pianta , 

• fubito che ha incominciato a vegetare . Se afpet- 
ta un poco > li troverà nella neceflìtà di ta- 
gliare il ramo , che nutrifee il vifeo , o di fargli 
una piaga conlideràbile , che non fi rimarginerà a 
cagione della debolezza del ramo . I cacciatori 
foffrono di inai’ animo la dillruzione del vifeo , 
perchè fono ficuri di vedere per tutto 1' inverno 
i* tordi ed i merli accorrere da ogni parte per 
mangiarne le coccole» 'le quali fono compolle di 
una foftanza glutinofa : 1’ uccello frega il bec- 
co fopra il tronco o il ramo dèli* albero , ed il 
nocciuolo del vifeo vi rella incollato ; tal che gli 
uccelli fono propriamente quelli , che feminano il 
vifeo . 

Il vifcó di quercia è raro nelle provincie del 

nord , ed è comune in quelle del fud della Fran- 
cia . Forlì a cagione di quella rarità gli antichi 

* Druidi fiabilirono la fella del vifeo o 4lell’ anno 

nuovo , in cui fi inoltrava ai popoli quella pianta, 
come un dono inviato loro dal cielo , e come un 
pegno della fua protezione. Quello rifpauo ridicolo 
< -v ' per 


* 


C.01 


8'f 


4 


V$ 

per il vifco della quercia; frè perpetuato in alcu- 
ne provincie della Francia . Quivi i villani non 
ardifcono di togliere , il vifco delle querce > nell’ 
atto {teffo , che non hanno alcuna difficoltà di 
diftruggere quello degli altr' alberi. Intanto il vi- 
fco è Tempre il medeiimo, tanto nella fòrtna, quan- 
to nella proprietà , o che vegeti nella quercia , o 
che vegeti nel pero ec: ’• y '• 

Proprietà del vifco . Al riferire di Plinio , di al- 
tri fcrittori di quel fecolo ed anche di qualche 
autore moderno. , il vifco ha proprietà (ingo- 
iar! .. Peraltro 1’ efperienza ha dimoftrato , che in 
qualunque tempo fi colga il vifco , o nella lutisi 
crefcente di agofto , o pure fulla metà o fui fine 
delle 1 lune degli altri mefiyeffo non produce alcun 
effetto nè nell’epilefsìa, né nell’apopleffia, nè nel-* 
le convulfioni > 'nè ielle' vertigini ec i Ih peggio 
poi fi è', che le Tue coccole prefe. per bocca fo- 
no pericolofe . ' ' < « t 
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Ournefort lo colloca nella II lezione della 
clajFe XXI degli arbofcelli , il cui piftilio diviene* 
tin frutto cpmpoflo di più coccole . Lo chiama’ 
rubus i 


> * 


Carattere del genere . 


Fiore . A rofa, compofto di cinque picciuoli ton- 
di , aperti , inferiti in un calice egualmente , che 
i ftami , che fono moltiffimi . Il calice è di un 
fol pezzo , divifo in cinque fogliette in forma di 

t- • ian- 


Digitized by Google 


y 6 . 

lancia , tutte aperte e quali della grandezza de* 

picciuoli . 

Frutto . Comporto di picciole coccole , riunite 
in un globetto tondo , fopra un ricettacolo di for- 
ma conica , cìafcuna delle quali racchiude un 
feste bislungo . 

l' . , . , ' / ^ * 

Caratteri delle fpecie . 

I botanici confondono i rovi col lampone ; ma 
ficcome noi fcriviamo per li giardinieri e per li 
coltivatori , perciò in quert’articolo parleremo fo- 
to del lampone , e. faremo un articolo a parte del 
rovo . 

^ « Sette fono le fpecie le più conofciute de’ lam- 
poni , - - , 

Primo : lampóne comune . Tournefort Io chiama 
rubui idttut fpinofiu . Ha le foglie in forma di ali, 
tagliate in tre o quattro fogliette , al di fopra di 
un bel verde e morbide come il cotone , biancac- 
ce ai di . fotto : ne’ loro lati talvolta vi fono 
fpine’. La differenza effenziale fra il rovo ed il 
lampone confitte in quello , che i rami di quell' 
ultimo fono dritti » e quelli del primo rtrilciano 
per terra . Si crede , che quell’ albero fia origi- 
nario del monte Ida ; ma fi trova ancora nelle 
Alpi ed in molte montagne del Bygey , del Del- 
ibato , ed in moltifiìme contrade dell’ Italia . L* 
odore foave che tramanda il fuo frutto *4o fa col- 
tivare anche ne’ giardini , ove fi moltiplica facil- 
mente per li moiri polloni , che getta da tutti i 
lati delle fue radiche . 

Secondo : lampone a fruttò bianco . Quella è una 
fpecie , che fi trova unicamente ne’ giardini , e 
differifce daljp precedente fohanto per il colore 
del luo frutto , ch’è bianco e pili dolce , ma me- 
no 
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no odorofo . Vi è ancora una varietà di quella 
fpecie , ed è un lampone colle foglie a pen- 
nacchio . 

Terzo : lampone ferrea fpine . 

Quarto ; lampone a frutto nero (fella Virginia • 

Quinto : lampone tardivo di autunno . E* ; chia- 
mato cosi , perchè produce frutti , non folo nella 
primavera , ma ancora nell' autunno . . 

Sello : lampone odorofo . Ha le foglie femphci, 
come quelle della^ palma , i fufti fenza fpine , e 
carichi di molte fòglie . Si chiama ancora lampone 
del Canada , perchè è originario di quefta contra- 
da . Quefta è una vera fpecie botanica . ^ 

Settimo : lampone della Penfilvania . I fuoi rami , 
hanno pochiflìme fpine , e le loro cime fono di 
color celefte . 

» 

Della coltura del lampone . 

Quell’ nrbofcello ama i terreni dolci , foftanziofi 
ed un poco umidi . Riefce poco ne’ liti efpolli a 
mezzo giorno , ed in confeguenza ne’ paefi caldi ; 
con tutto quello anche ne’paefi meridionali fono 
coltivati ne’ giardini . 

E’ cofa troppo lunga il moltiplicare il lampone 
per via de’ femi . Tuttavìa li può farlo , ed allo- 
ra riefcono beniflìmo, quando le giovani piante fe- 
minate fono governate come quelle de’ celli . E' 
cofa pili breve il prendere i rimefliticci, che fpun- 
tano intorno al piede delle piante vecchie , e di 
trapiantarle nel luogo , in cui debbono reftare . 
Quell'operazione lì fa ne’paefi caldi , dopo la fi-, 
|ie di decembre lino a 'tutto febbrajo ; ne’ paeli 
freddi , dopo novembre , fino ai princiuj o all* 
metà di marzo . 

E’ molto meglio di fare una piantata di lampo- 
ni 
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ni Separata , piuttosto che piantarla qua e là ne’ 
giardini,, e foprà tutto nelle vicinanze degli albe- 
ri fruttiferi . Quell’ arbofcello sfrutta ben prello 
31 terreno colle (ue radiche e co’ Suoi rimcttìtic- 
ci* 1’ occupa tutto e danneggia notabilmente le 
piante vicine. Si lafci dunque vegetare da fe fo lo, 
■nel luogo augnatogli * 

Si Scavino fu quello terreno Separato fotte di 
un piede •, tanto in larghezza , quanto io lun- 
ghezza , e di danti fra loro quattro piedi : in 
fondo della folla lì Smuova bene il' terreno colla 
vanga , acciò le tenere radiche trovino un fondo 
molle da poter fàr prefa : dopo Sotterrate le ra- 
• diche' » li riempia la folla col terreno medefimo 
che lì è dato cavato, e poi lì tagli il fullo tre 
o quattro pollici Sopra terra . 

La didanza qui preferitta di quattro piedi fra 
una pianta e l’altra;, Sembrerà a prima vida 
eccedente ; ma dopo pacati due o tre anni , Se 
ne capirà il vantaggio , ancorché fieli ufa- 
ta la diligenza' di Svellere tutti i rampolli , ohe 
gettano 'le radiche da ogni parte . Imperocché 
quedo Spazio darà tutto il comodo di lavorare il 
terreno intorno la pianta , e di confervare un nu- 
mero maggiore di germogli, ityoruo al fudo prin- 
cipale , a fine di rimpiazzare quelli che li Seccano 
e di fare nuove piantagioni . 

Molti fudi , dopo aver prodotti frutti , in ap- 
prettò fi Seccano , ma non in ciafeun anno , con- 
forme hanno Scritto molti autori che trattano del- 
la coltivazione de’ giardini. Il fignor abate Rozier 
dice di aver fott’ occhi alcune di quede piante , 
•che hanno più di~tre anni, e eh’ egli conferva ef* 
‘preflamwte per vedere quanto poflòno durare . 
Bifogna^>erò confettare che quede piante vecchie 
:i a. tu*. *;h j-, . , • _ prò* 
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producono più pochi frutti ed anche meno polpu- 
ti , febbene più pdoroli . Sembra poterli dire che 
quella pianta li lecca in ragione della njoltiplicità 
de’ Tuoi germogli : quanto più nafcono piante 

nuove , tanto più ne tnuojono dell’ antiche . 

Si dice che il lampone, non ami nè il graffo , 
nè il letame . Quella proporzione è troppo gene- 
rale . Il concime fa perdere al frutto porzioue del 
fuo odore , ma è certo , che contribuisce molto 
ad una più vigorofa vegetazione della pianta . 

; / . v’ 

Delle proprietà del lampone . 

Le fue foglie lòno un poco afpre . Il frutto è 
acido, ma graziofo tanto nel Sapore , quanto nell’ 
* odore : è poco nutritivo , produce ventolità 

nelle prime vie , e talvolta può cagionare una 
colica ; ma il zucchero , con Cui regolarmen- 
te lì melchia , gli ferve di correttivo. Quando fe 
ne vuol Servire come di un medicamento > è me- 
glio il far ufo delle fravole , 

r ' • .***•'! • • \ , i 





GIUGGIOLO 

* Il ^ Ournefort colloca quell’ albero nella Seziono 
VII, della. cJalfe XXI degli alberi a fiore a ro- 
fa , il cui pillilio diventa un frutto a nocciuolo . 
Lo chiama \i\iphiit . 

Fiore , A rofa , compoftp di cinque pedali pie— 
cioiiffimi , attaccati nella lor baie Sull’ orlo del 
tubo del calice , tal che fono . lontanilfimi dall* 
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ovaja : cinque ftami : il piltilio nel centro del 
fiore . 

^Frutto . Coccola ovale di ^olor verde, quando è 
acerba , e d’ un color rollo lanciato , quando è 
matura 

Foglie Alate, attaccate ad una lunga c?da o 
fia picciuolo comune : fono ovali , bislunghe , 
a tre nervature principali , dentate come una Te- 
ga , lucide, lifce e di un verde chiaro. 

Forma . Non fi capifce , perchè i Scrittori col- 
lochino quella pianta fra gli arbofcelli . E’ vero 
Ch’eifa ne’paefi fettentrionali non eccede la grandez- 
7a ordinaria di un, arboscello-; ma ne’ paefi me- 
ridionali li veggono talune di quelle piante con 
dieci fino a quindici palmi di diametro , cre- 
fcere fino all’ altezza delle più grolle piante di t 
pero , e con rami corrifpondenti a quello volu- 
me . La Tua fcorza è ruftica e crepolata ; i rami 
giovani fi piegano con fortuna facilità , e fono 
guarniti nelle loro giunture dì due fpine dure , 
aguzze e quali .compagne . I fiori fono picciolifiì- 
mi , quali eguali : nafcono dall’ afcelle delle fo- 
glie e fono attaccati a piccioli pedali : le foglie 
flanno difpolle alternativamente fui picciuolo co- 
muni . 

Luogo . Le contrade di mezzogiorno , in cui 
fiorifce in maggio ed in giugno . 

Proprietà . 11 frutto è nutritivo , dolce , guftofo 
a mangiarli , febbene non abbia molto Sapore . E’ 
espettorante , leggiermente diuretico, dolcificante. 

E’ indicato nella tolTe elTenziale , nella tofie ca- 
tarrale , ed in quelle malattie , ià cui è necelTa- 
riò di ajutare e mantenere i’ efpettorazione , e 
nelle coliche nefritiche ,, cagionate dalla renella . 

Ufo. 11 frutto Secco fi adopra nelle tifane e ne’ 
decotti pettorali . 

Col- 
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Coltura del giuggiolo . 


Si pianta nelle provinole meridionali contempo- 
raneamente ag h alberi da frutto : non elìge una 
coltura Particolare .• vegeta lentamente . Siccome 
per ° queft albero ha molte foglie , vi fi pollone» 
coprire le pergole , con cominciare quando 1' al- 

fofiegno gJOVane ‘ Eff ° DOn ha bÌf °S no * ^cua 

Non ferve a penfare a moltiplicarlo per via de' 
. J»c r cbè quefto metodo c troppo lento . 
fc. meglio fervirfi delle giovani piante , che na* 
feono intorno al tronco . 

Quando fi voglia coltivare queft’albero ae’paefi 

«maTr 311 f ne> qUaU PCFÒ 11 frmt ° n0B n ^t«- 

L I ■ p f. rfc ì , .°? e ' per ^ uanto 1’ annata fia cak 
da ) e meglio di far venire le piante ben fornito 
di radiche dalle contrade di mezzogiorno , e di 
piantarle m vafi di proporzionata grandezza , con 
metterle p01 ne ,P lnverno , f Q > 

degli aranci . , 

Se fi vuole moltiplicar queft’ albero per via 
rerIM C ' Ì ebb ? ao . Prendere i nocciuoli, met- 

re il v f Un . Vaf ° pi f e "? dl terra dolce , e fotterra- 
re, .1 vafo in una foffa . Se il Boccinolo farà te- 

ta ed anrh^ fu ‘° n * nel1 ’ ac qua una mezza giorna,. 
“ p a " Lhc . u " a 8 IOr nat a intera , nafeerà più facil- 
mente . In ciafcun anno 1’ albero a poco a poco fi 
avvezza al clima ; finalmente fi pianta nef terre- 
no , in un (ito difefo da' venti e dal gelo Ne’ 

Pr ‘™ / n ^' f0?na r ! COprire tutt0 A tronco col lei 
tame della lett.era de' cavalli o de' bovi * e mian- 

ed anche 3 ^ ^ tr ° nC0 ™ d * {in 10 

ea ancne i rami dt paglia , . ... ^ 

Col piantare queft' alberi molto folti e con 
Agri eoi ^Piante T.IV. Y » C C ? B 

* w* 
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intralciare i rami , G può formare una fratta im- 
penetrabile . 


; ' L'r-i/ l a ... - 

o Ghianda v n o v e n T à tA • 

T* Ournefott lo colloca nella Sezione IV della 
XX claffe degli alberi a fiore di un fol pMzo il 
cui piftiiio produce un frutto a p»U nicchie . fcgU 

Fiore . Di un fol pezzo : il tubo cilindrico e 
longhiflimo : il lembo aperto , a quattro dentatu- 
re : il calice di un fol pezzo , picciolo, dmfo ne 
faoi bordi , a quattro dentature . Due Itami , ed 
un fol piftiiio . Si chiama comunemente bore di 

lillà. , . . 

Frutto . Capfula bislunga, piatta , che termina in 

lina punta , a due nicchie , contiene femi dolati, 
piatti , puntuti da capo e da piedi , guarniti 01 

un ala metnbranofa . V y • 

Foglie . Softemite da lunghi picciuoli , lemplici « 

ovali , in forma di cuore , lifce « 

Radica . Legnofa e ramofa . 

Forma, Grande arbofcello , il cui fufto fi alza 
molto dritto e con molti rami. La lcorza è di un 
•rigio-verdaftro , H legno tenero , i fiori di co- 
fore di lillà , dilpofti nell’alto de’ fuftì , in forma 
«li piramidi ed anche di grappoli . 
t Luogo . Quefta pianta è originaria dell Indie e 
della Perfia ; ma fi coltiva ancora m alcuni giar- 
/... . , d " 


Digitized by Googli 


* 




9 


dini dell’Europa , ed in molti paefi vi fi forma- 
no ancora le lìepi . E’ uno de’ primi alberi , che 
fiorifcono in primavera . 

Delle Specie , 

Il lillà ordinario fornifce molte varietà . La 
prima è a bori bianchi . La feconda , a fiori che 
che tirano al turchino . La terza , a fiori a pen- 
nacchio , di color bianco o giallo ; ma quella 
de’ fiori bianchi è la più comune , 

Vi è ancora il lillà di Perfia , che Tournefort 
chiama lilac ligufier folio, e Linnèo , fyringa per • 
fica . Differifce dall’ altro per le fqe foglie -, che 
fono ùmili a quelle del liguftro ; per li fuoi fufti 
che ordinariamente non forpaffauo l' altezza di 
tre piedi ; e per li grappoli de’ fuoi fiori , che 
fono più piccioli . Ve n’ è ancora una varietà cq' 
fiori bianchi . *.,./•■ 

Linnèo riguarda come una femplice varietà del 
lillà di Perfia , un lillà a foglie tagliate come il 
petrofello , e lo chiama fyringa lafciniata * Qucfti. 
due vaghi arhofcelli , che fono l’ornamento de’ 
bofchetti nella primavera * poifono tofarfi come il 
buffo e fi caricano di fiori » Se ite può variare 
la forma come meglio piace , Attefa la loro baf» 
fezza , debbono collocarli davanti i bofchetti . 

.. , 1 , ' ■ : M M * -* > ■' . •> 1 

Della coltivatone del lillà . •*'. c .... a 
-■ • • ; . V- ,< ?» ■ ■* " r-, f lèi 

Il lillà non dee regolarmente occupare che Hi 
feconda o al più la terza fila del bofchetto , e li 
debbono riferbare per le file di mezzo gli alberi 
più alti . In quella forma i > bofchetti s’ inalzano 
come una piramide , e fanno un bellifiìmo colpo 
4' occhio Ma fe fi pianano egli alberi alla rin- 
. . . : X a fufa 
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tuia , fenz’ aver riguardo all* epoca della loro fio- 
ritura ed all’ altezza de' loro furti , tutto diviene 
confufione ; gli alberi più alti nafcondono i più 
badi , e non li ha più una graziofa profpettiva . 
Col lillà a foglie tagliate , fi formano belle paliz- 
zate » e fi guarnifcouo bene i muri , quando fi 
ufi la diligenza di tofarlo . Il lillà ordinario non 
foffre di eflfer riftretto , e fi vendica della mano 
del giardiniere colla quantità de’ germogli , che 
getta dalle fue radiche . Peraltro i rimefliticci dì 
quelli nuovi furti fi feccanq a mifurà, che il tron- 
co va crefcendo , e non fi confervano che verfo 
la cima . 

Si poffono formare le fiepi de’ ricinti col lillà 
ordinario , ed elle in tempo della fioritura fono 
bellilfime . Ma quella pianta vuol ftar fola , eri 
ì fuoi rami* debbono effer tirati quali orizontal- 
znente ed incrociati fra di loro , tal che non pof- 
fino follevarfi in alto . Il fignor abate Rozier di- 
ce , d’ aver inneftato fra loro quelle pianto 
per via di approfiìmazione , e crede quell' in- 
sello poffibiliffimo - 

Qneft’ albero regge ai freddi del nortro inverna 
come gli alberi nomali. Ciò prova quanto fi porti- 
no naturalizzare a poco a poco nel nortro clima » 
gli alberi de’ paeli meridionali . 

Il lillà ordinario nafce da per tutto , e per fino 
ne' muri vecchi . 11 lillà a foglie tagliate è più 
delicato , ed ama un terreno foftànziofo . 

Si può moltiplicare il lillà col feminarlo . Que- 
lla è la maniera di avere una gran copia di te? 
nere piante ; e ficcome vegeta follecitamente , erto 
coiti penfa t«n poco tempo la fatica , che s’ è 
impiegata per lui. Ma tutte quelle fpecie di lillà 
gettano mólti germogli có'le radiche , e comune- 
mente fi fa più ufi» di qaefti , che del feme . Se 
feci •> - . fi vuo- 
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fi vuole avere molti di quefti germogli-, - bifogna 
tagliare tutt' i furti rafente il terreno -, e ricoprir* 
li con cinqiie o Tei dita di terra . Si può ancora 
far ufo de’ margotti . Il fuo feme fi /emina /ubi- ' 
to eh’ è maturo. 

. • - ' . s 

W H— ■ ■ Mi m LL—gSgi ^P 

MIRTO 

1 j 1 Ournefort lo colloca nell’ Vili Sezione della 
claile XXI degli alberi col fiore a rofa , il cui 
calice diviene un frutto a granello . Lo chiama 
mirtur communi j italica . 

Fiore . Comporto di cinque pedali bianchi , di- 
fpofti in fórma di rofa , ovali , interi , inferito , 
del pari che i fuoi molti/fimi rtami , in un calice 
di un fol pezzo , ma divifo in cinque parti acu- 
te , e che tiene nella fua bafe attaccato il ger- 
me . 

Foglie . Quali attaccate ai rami , (empiici , in- 
teriflìme , ovali, folcate per lungo, lucide, li/ce, ' 
odorofe . 

Radica . Legnofa , fibrofilTima . 

Forma . Ne’ paefi poco caldi è un femplice ar- 
boscello ; ma nell’ Alia e nell’ Africa è grande al- 
meno quanto un albero del terz’ ordine . 1 fiori 
nafeono dall' afcelle delle foglie , ad uno ad uno, 
attaccati a piccioli gambi . 

Luogo . Originario dell’ Europa auftrale , dell' 
Alia e dell’ Africa : fi coltiva ne' giardini : nell’ 
inverno fi mette al coperto come gli aranci . 

I botanici contano fino a tredici fpecie di mir- 
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to ; ma quello dettaglio non è di aleni ufo per 
un agricoltore r * • 

Dell» proprietà ■ del mirto . ■ 

* | ' 

Proprietà medicinali . Le foglie fono di un odo- 
re aromatico e di un fapore agretto . Le coc- 
cole non hanno alcun odore , e <ono di un fapo- 
re agro . Il fiore ha un odore aromatico e (ba- 
ve . I fiori i le coccole e le foglie fono confti- 
panti , e talvolta dimirtuifeono la diarrèa, cagiona- 
ta dalla debolezze dello ftomaco e degl’ interini . 
Ufate in gargarifmi fortificano le gengive de’ 
fcorbutici . 1 fiori fono più aftringenti delle coc- 
cole , e quelle piti delle foglie . Se ne forma , 
per via di decozioni , un eftratto , di cui fe ne 
dà fino alla dofe di due dramme , fecondo il bi- 
fogno . Da’ fiori e dalle foglie diligiate , fi cava 
Un acqua aftfingettte -, che dicono elTer cofmeti- 
ca , o fia propria per render belle le carni . 

Proprietà economiche . Tntte le parti di quella 

{ >ianta , fono per tutti li riguardi da preferirli al- 
a corteccia della quercia nella concia de’ cuoj ; 
ina già li càpifce , che non li può impiegare il 
mirto in quell’ ufo , fe non in que’ paefi , in cui 
quella pianta è comune , cd in cui acquila una 
Certa confidenza . Le coccole fomminillrano a’ 
«merli un nutrimento còsi follanziofo , eh’ elfi di- 
ventano graflì come il lardo , ed allora fono la 
delizia de' ghiotti . 

Proprietà di piacere . Quell* arbofcello , eh’ è 
cosi graziofo ne’ noftri giardini , non lo è tanto 
in que’ paefi , in cui diventa un grolTo albe- 
ro . Egli fi carica di una quantità di rami groflt 
e piccioli , i quali poi perdono le loro foglie , 
perchè fono fofiòcati dalle foglie de’ rami fuperio- 

ri; 
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N } quell’ ultimi fono fpogliati dai rami più alti , 
tal che 1’ albero veduto al di fotto fembra un ni- 
do di pica . La fola parte citeriore è verde . I 
cocchi formati di mirto hanno quello difetto . 
Sembra di elTer in mezzo ad una palizzata di ra- 
mi fecchi . Non vi è altro rimedio , fe non che 
il giardiniere con tofare i rami , non li lafci slar- 
gare . Siccome le foglie fono copiolillìme , e 
quali attaccate al tronco , èlle guarnirono F albe- 
ro così fubito , ed in una maniera così folta, che 
balla che quelli cocchi abbiano due dita di grof- 
fczza , per fervire di riparo dalfele il più ar- 
dente . 

Non è così delle fpalliere . Erte Tempre appa- 
gano 1’ occhio , perchè non fi veggono , che al 
di fuori » Quelle fpalliere ne’ primi anni han bifo- 
gno di appoggio , ma quando i fulti della pianta 
fon divenuti un poco vigorofi , l’appoggio noa 
è più neceffario . 1 rami citeriori crefcono pre- 
flifiìmo , quando la pianta incontra un terreno ed 
un clima adattato . Allora i rami fi dilatano no- 
tabilmente , la fratta , la palizzata , il cocchio s' 
inloltifcouo , gettano molti virgulti al di fuori , e 
quelli riefcono affatto inutili . Il giardiniere adun- 
que deve in tutti gli anni tirare in dentro quelli 
Virgulti , e quando ve ne fia bifogno , deve ta- 
gliare non folo quelli, che fono nati in quella fia- 
gione , ma ancora i più vecchi . Allora la parte 
inferiore de’ rami godendo del beneficio dell’aria, 
e quel eh’ è più , de’ raggi del fole , li carica 
dì nuovi virgulti , ed il vuoto è riempiuto in po- 
co tempo . Inoltre il giardiniere deve Ilare atten- 
tilfimo a non inai lafciar crefcere i fulli ed i ra- 
mi prelTo il collo della radica, o quelli che fpun- 
tano dai terreno . Se quelli germogli non fono 
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{libito diftrutti , elfi tireranno a fe tutto 1’ umore, 
con gran pregiudizio del rimanente della pianta . 

Della moltiplicazione del mirto . 

> •> 

Quando fi può avere le giovani piante , non 
Infogna penfare a moltiplicare il mirto per via 
del feme. Sarebbe una.fciocchezza il perder tem- 
po nel feminare un albero, il quale fa prefa con 
fomma facilità , trapiantandone i bottoni o pu- 
re i margotti .. La piantagione de’ margotti ì 
femplicifiìma , come quella di tutti gli altr’ albe- 
ri , e non efige cura particolare . Circa poi a' 
bottoni, lì fcelgono i giovani germogli dell’ anno 
precedente , fi sfogliano fino alla metà , indi tor- 
cendo la parte inferiore fenza rompere la fcorza, 
fi mette un dito verfo la parte che deve effer fot- 
terrata , ed in quefta forma fi ficca nella terra, 
preparata per riceverla . Quefta piantagione deve 
larfi ne’ vafì di terra , ed il numero de’ bottoni 
deve proporzionarfì alla grandezza del vafo. Im- 
mediatamente il vafo fiVnette all’ ombra , e fi 
adacqua , quando ve n’ è Difogno . Molti autori 
_ fuggerifeono di coprire nel giorno quefti vali , 
per difenderli dal fole e dall* aria . Quefta dili- 
genza però fa più male , che bene . Balia fintare 
il vafo in nn luogo difefo dal vento , ed in cui 
non batta il fole. 

Regolarmente fi afpetta , che 1’ albero fia in 
fucchio , per incominciare 1’ operazione de’ botto- 
ni . Peraltro ella è riefeita , anche quando è fiata 
fatta nel corfo dell’ inverno . In quefio cafo il 
bottóne refla in terra fino che dura l’ inverno , 
ed all’ avvicinarli della primavera , fi leva con 
tutte le radiche e con tutta la terra attaccata 
alle radiche, e fi pianta in un vafo o pure nel 
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fuo pollo , fecondo il clima . Se ne’ paefi cairn i 
bottoni fi piantano dirimpetto ad un muro, per for* 
marne una palizzata/bifogna per -un mefe ed anche 
per un mefe e mezzo, tenerli difefi da’ raggi del foTe, 
ma non per quello privarli dell’aria. In appreffo 
non han bifogno , che di qualche lavoro nel ter- 
reno , e di qualche irrigazione, fatta a tempo. 

I m rti tenuti ne’ vali o nelle cade fi debbono 
governare come gli aranci , e nell’ inverno deb- 
bono metterli al coperto ne’ magazzini . 

I margotti ed i bottoni poflono fervire anche 
alla moltiplicazione de' mirti colle foglie a pen- 
nacchio ; ma in quella Ipecie di mirto 1’ inuefto 
è più ficuro. 


Fine del Tomo IV delle Piante l 
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Vegli articoli e delle materie , contenute 
in quepo IV Tomo « 




Bèlla villa s pelle své bieendEnze . 

ì 

Della compra di una villa * 

4 

Dello ftahilimento di una villa • 

1 1 

Delle poflejfiotii , relativamente allo fiato * 

*4 

Delle ville, relativamente ai particolari , 

2-0 

De ’ vantaggi delle vafie ville * 

ivi 

De* vantaggi delle picciole ville « 

l / 

De’ Granari é 

54 

Della conferv anione de' grani per mezzo dell aria , 

17 

Della con fervanone de' grani per meno del fuoco * 

Ai 

Metodo di Mi Bucquet . • * A ~ 

Della conferv anione de' grani colla fottraqioné dell 

impresone dell' aria ejleriore • 5® 

Del Molino é / 

Del Molino economico , 6z 

Del Molino a femi o fia a olio « 


Spiegazione della prima figura t che rapprejenta ^ 

il molino a olio ali ufo ai uianaa. 

oo 

Spiegazione della feconda figura , che rapprefenta l 

pezzi del molino medefimo * 

74 

De’ molini ordinar j a olio t o Jia a frutti . o i 

Spiegazione della terza figura , in cui fono rappre- 
fentati quelli molini ordinar j a olio , 0 fia 
a frutti . *1 

Del Pane . 

Della farina . 

Anali/i della farina . 

ivi 

Af 
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Attenzione che deve aver fi. pr%ut di macinar 
grano. 

Rifiefftoni fulla macinatura . 

33* 

il 

9 ® 

9\ 

Effetto della macina / opra la farina • 

ivi 

Scelta delle farine . , *>, • 

94 

Farina di prima qualità . 

, ivi 

Farina di feconda qualità . 

ivi 

Farina di ter{a qualità . •* ' 

99 

Farina fcura « 

ivi 

Farina deteriorata . 

ivi 

Mezzi adattati per eonofcere la qualità delia fa- 

rina . * 

9* 

Co n fervanone delle farine « 

9* 

Farine ammucchiate . 

hi 

Inconvenienti in ammucchiar le farine . 

ivi 

Velia farina confervata in firati . 

99 

Inconvenienti della farina confervata in firati . 

ivi 

Delle farine pofie in fiacchi ammucchiati . 


Inconvenienti de’ fiacchi ammucchiati . 

ivi 

Inconveniente della farina pofia nella ftufa . 

JOt 

Farina in fiacchi ifolati . 

102. 

V antaggi delle farine pofie in fiacchi ifolati « 

hi 

Mifcuglio delle farine . 

104 

Commercio delle farine . 

1<X5 

Ve' principali ut enfi j per fare II pane . 

i°7 

Dell ’ acqua conjiderata come parte del pane , 

lo 8 

Dei fiale nella pafta . 

ivi 

Situazione del luogo per fare il pane . 

1 09 

Vtenfilj deftinati alla prepararcene del pane « 

XI® 

Della madia . 

ivi 

Ve « panieri . 

ivi 

Della lievitazione del pane . 

tir 

Del lievito . 

XI» 

Preparazione del lievito . • — •• 


Carattere di un buon lievito . “ 

ivi 

Proporzione del lievito . “ 

xi 4 


Del 
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Del lievito di birra T' **$ 

Ufo della crufca nel pane ■ **6 

Dell' impaflo • 


Del lavoro della pafta . 

— 119 

Dell' apparecchio della pafla . 

1ZO 

Carattere della farina fermentata • 

ut 

Della cottura del pane . 

ivi 

Carattere del pane cotto . 

. IU 

Del bifcotto di mare . 

123 

Preparazione del bifcotto . 

IVI 

Delle diverfe fpecie di pane , che fonò ifl 

ufo . 1 *5 

Del pane di fpelta . 

1 2.6 

Del pane di fecola . 

ivi 

Del pane di erano , mejchiato con un terfo ai je- ^ 

sala. 

Ilo 

Del pane d' or\o • 

ivi 

Del pane di granturco , mejchiato • 

**9 

Del pane di granturco, Jchietto . 

—ijo 

Del pane di grano f'araceno . 


Pane di pomi di terra , mefchiati colla farina ai 

grani diverfi . 

*3* 

Pane di pomi di terra , fen\a mifcuglio 
rina . 

Della farinata . 

di fa- 

*35 

*34 

Del rifparmio che fi ha nel comprare il pane t in 

vece di farlo . 

*35 

Rifleffioni generali full' effetto del pane • 

*37 

Del Forno . 

*43 

Forma del forno . 

ivi 

Dimenfìone del forno . 

iv 

Delle diverfe pani del forno • 

144 Ì 

Dell' atrio del forno . 

tri 

Della cappa del forno . 

m 

De' fpiragli del forno . 

*45 

nella bocca del forno . 

ivi 

Della parte fuperiore del forno . 
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Della parte inferiore del forni . ù» 

De’ materiali proprj per la cofiru\ìon c del f orno . iv* 


Della terra da coftruir forni . 

*47 

Della cofirufione del forno . 

148 

Della maniera di afciugare un forno nuovo o 

riattato . 

191 

Della maniera di fcaldare il forno . 

151 

Del rifcaldamento della prima infornata . 

15 $ 

Kifcaldamcnto delle altre infornate . 

«55 

Del Cellajo . 

«S* 

Della Cantina.. 


De' fpir agli della cantina. 

1 66 

Della finiamone della cantina . 

ivi 

A quali fegni fi riconofca una buona cantina , € 

quali fieno i menti per rimediare 

a ’ JUoi 

difetti . 

167 

Della difpofifione di una cantina . 

«7» 

Lauro . 

m 

Lauro ordinari » . 

ivi 

Sue proprietà medicinali. 

«74 

Delle diverfe fpteie del lauro • 

*75 

Coltura del lauro ordinario * 

170 

Del lauro-rofa . 

' 178 

Sue proprietà • 

tvt 

Sua coltura . 

«79 

Del lauro-circgia . 

18Ò 

Sue proprietà . • 

ivi 

Sua coltura . 
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Del lauro-tino. 

18» 

Sue proprietà . ' , 

ivi 

Sua coltura . 

IVI 

Tasso . 
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Sue proprietà . 
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Sua coltura . 
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Granato . 

1X7 

Del granato a frutto acido • 

J Xi? 


12H 


Digitized by Google 


IJ 4 

Pel penate nane . • . 

189 

Pella moltiplicazione de* granati . 
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